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Rispettabilissimo sig. Duca 



Non e facile itnpegno il proferire giudizio sulle 
cpcre altrui , perchb , o lodando non si cada neU 
V adulazionc y o biasimando non diasi nella morda- 
cita. Io perby sig. Uuca, senza pericolo di andare 
errato mi penso che gli uomini di genio sanno trar- 
re la luce dalle tenebre y e fare d? una poverta, una 
ricchezza y e die Ella questa volt a possa veramente 
merilare titolo cost lusinghicro. La sua Cucina Tco- 
rico-Pratica e trattato con tanta Filosofia , ed igie- 
nico sapere y che bene a ragion& pud riguardarsi 
nna delle parti piu interessanti delta scienza macro- 
biolica. Quindi bene a ragione vi fa giustlzia il 
nostro giornale delF anno 4838 y num. 243* wl 
quale si dice » essere la di Lei opera , non meno 
x> essenziale per soddisfare il gusto , che per por- 
» gere modo di viver sano , essendo la scelta , ed 
» il condimento de' cibi la prima cura , che deb- 
» besi avere per conservar la salute. » Che dire- 
mo poi della maniera semplice , facile , andante , 
c non bassa ? con che le materie macstrevolmente 
sono state trattate ? Al suo libro pare che questa 
volta si convehga quella grave sentenza del Veno- 
mio ; Omne tulit punctum 9 qui miscuit utile dulci. 

11 gusto Patrio , ed Estero gia le rendono il 
canvenevole tributo , col mostrarsi desiderosissimi del- 
t acquisto di si pregevole lavoro : ed io a vista di 
cost belle prerogative ? mi stimerei troppo mal cono- 
scitore delle cose sue, e molto inurbano con Lei, se 
non proftiassi delV onore ? che Ella graziosamenle 
mi compartisce colC ojjrirmene la dedica* 
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Mi vedo intanto neW obbligo di turn preterire i 
miei dovcrosi ringraziamcnti 9 e con la solita devo- 
zione alle sue pregevolissime virtu y per la vita mi 
rajfermb 



Napoli 25 Giugno 1839- 



31 4i«j. UOuca di ifbuoxwiciwo* 



Dw.mo Obb.mo servo cdamico qfflmo 
LELIO VISCI. 
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AL LSTTOREi 



Se vero e che dalP acconcio metodo di ci- 
barsi e da to a noi di eludere molti malori, 
una operetta , che sul proposito si versi ha 
eerto la sua parte di utilita , che forse manca 
a tanti bisticci letterarii d'oggidi. 

Per divagarmi ne'momenti d'ozio mi 
diedi a questa piacevole occupazione,e gui- 
datoda semplici principii acquisiti con lun- 
ghissima esperienza , mi venne fatto di ac- 
cozzare insieme varii precetti teorici-pratici 
di Gastronomia. 

Allora lisciando , e corriggendo sempre 
il mio lavoro , m'accorsi d'aver fornito un 
mediocre opuscoletto. Timido pero, ed in- 
certo sul merito dello stesso, cedetti alle i- 
stanze degli amici , e lo pubblicai per le 
stampe. 
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VIII 

Ma qual fu la mia meraviglia? La Ca- 
pitate , le Provincie 9 V Estero > lo richie- 
sero , ed in pochi mesi tutte le copie furo- 
no esaurite. Da cio ciascuno comprende qual 
sia il motivo , che mi spioge a pubblicarlo 
per la seconda volta, 

£ un sentinjento , a cui non sa resi- 
stere il mio cuore , quello di mostrarmi ri- 
■ conoscente alia gentilezza de' miei amici. 
D' altroude se fu riputata utile la prima e- 
dizione , utilissima reputo questa secouda , 
per le molte aggiunzioni , e cangiamenti di 
cui T ho migliorata , e che pur troppo era 
necessario di operarvi. 

Spero aduuque, che tutti saran per ac- 
cogliere questo mio lavoro, mentre non du- 
bito di rimeritare l'ottenuto compatimento, 
siccome sempre e avvenuto in tutte le al- 
tre mie letterarie produzioni. 
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PARTE PRIM 1 

CUCINA TEORICO-PHATICAt 



CAPITOLO PRIMO 



COME DEv' ESSER FORMATA E FORXITA LA CUCINA. 



Wrimx di tutto la cucina d6e avere un buon fo- 
colajo con ottima cappa , onde possa sortirne li- 
beramente tutto il fumo , e sotto di questa due o 
tre fornelle per caldaja > ed up competeate letto 
per gli arrosti. 

. Vi dev' essere un posto di fabbrica con sei 
fornelle almeno, per le cassaruole , di diverse di- 
mensioni ; ed una fornella lunga per la pisciera. 

Un altro posto anche di fabbrica coo iavola 
di marmo sopra y lunga palmi cinque , e larga pal- 
mi tre ? e della grossezza di due once e mezzo , 
per lavorare le pasticcerie. 

Un buon forno coo la chiudella di ferro , ed 
al fianco la sua spia , per osservare le pasticcerie. 

Una vasca con chiave per l'acqua , onde .que- 
sta non manchi mai , col suo corrispondente po- 
sto al di sotto a forma di lavamano , con buco 
al fondo per fame andar via X acqua j dovendo 
servire per lavare tutte V erbe. 

1 
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Lista delta rame : ed cdtri utensili di cucina. 

Tre marmitte di rame , una grande delta ca- 
pienza di caraffe (Jiciotto , l'altra di caraffe dodici, 
e la terza di caraffe sei. 

Due casseruole grandi uguali , delta capienza 
di caraffe dodici per oadanna , col loro coverchio. 

Due altre casseruole , per la metta. 

Quattro altre , per la nietta di queste. 

Altre quattro , di caraffe due per ciascuna. 

Quattro altre casseruole con piccolo bordo, alto 
tre dita , delta rotondita ( per ben iptendere ) ca- 
pace a ricevere diciotto o venti pasticcetti. 

Una casseruola grande y cosi delta rotonda , 
a forma di conca , senza manico > ma con due 
maniglie , con V orlo spianato al di sopra , e cor- 
rispondente coverchio ; per cuocere i rifreddi. 

Una pisciera bastantemente lunga , col cover- 
chio incassato , e l'anima al di dentro tutta bucata; 
da potercisi imbianchire un pesce almeno di rotoli 
dodici. 

Un'altra per metta. 

Due tortiere, una per ventiquattro pasticcetti, 
e V altra per metta , con i corrispondenti fbrnelli, 
ma che siano aid. 

. Due altre piii piccole. 

Due polsonetti per siroppare zuechero , di di- 
versa grandezza. 

Due padelle a due mauiche , con i coverchi 
a fornello , una piii grande , e l'altra piii piccola. 

Tre caldaje con i coverchi che non sortano 
fuori dell' orlo, onde non prendano fumo ; la pri- 
ma della capienza di caraffe trenta , e 1' altre due 
per metta gradatamente. 

Tre padelle di vame , o ferro, con manico 
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non tanto lango ( avverti che il manico deve te- 
uersi sempre in mano , dovendosi maneggiare con 
somma facilta ) ; tutte tre di diversa grandezza. 

Diverse stampe e forme per graaate al bagno- 
roario, per lavori di carne, di pesce, di erbe, 
di frutti ec. , alia spiga. 

Quattro dozzine di forme per pasticcetti > di 
diverso lavoro. 

Una trentina di piccolissime forme di latta , 
per pasticetti ? grandi sopra , quanto una moneta 
di earlini sei. 

Due mescole tutte bucate , per spumare. 

Un coppino grande , senza punta al di sotto, . 
per prendere il brodo. 

Due altri piu piccoli* 

Due passa-brodi , uno piii grande dellaltro. 

Due cocchiaroni. 

Un' altro con piccoli buchi , per sgrassare il 
brodo. 

Due cafettiere di diversa dimensione , co'cor- 
rispondeuti froliatoj di legno., per la cioccoiata. 

Diverse graticole di ferro. 

Varj spiedi per gli arrosti. 

Quattro tre piedi di diversa dimensione. 

Due folchettoni di ferro con rampini. 

Un' altro con manico di iegno , o osso. 

Due palette. 

Una morsa per prendere i carboni accesi. 

Due grattugte per formaggio. 

Una piccola grattugia rotonda di latta con ma- 
nicetla sopra , per raspare aranci , limoni , noce 
moscada ec. 

Una trentina di piccole forme di latta, a guisa 
& tabacchiere, di un dito di altezza, e deila roton- 
dita di tre dita, con i loro corrispondenti coverchi. 
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Una dozzina di Lardaruolc di lamitia di ot- 
tone, di diyerso calibro, per piccare, l\ fregandd. 

Due speroni diversi , per tagliave strisce di 
pasta , panzerotli , pasticeetti ? ed altro. 

Diversi taglia-pasta , uno dentro dell' altro , 
per tagliare pasticeetti , e pane. 

Due piecoli piattini di Latta forati , cosidelti 
passa-tinwni. 

Una fornacetla di ferro col suo tamburretto , 
per bruslolire il caffe. 

Due setaccini piccolissimi , per passare can- 
nella , ed altro* 

Quattro o pin setacci grandi di pelo r pev pas- 
sare carni 9 salse ec* 

Quattro o piii setacci di sela, un po piii pie- 
coli , per passare brodi , e creme ; ed all'oggetto 
*vi e neces&ario ancora una stamigna. 

Una siringa con quattro stampe diverse, per 
la pasta bugne , pel butiro* ec* 

Due taniburretti per farindre le frittnre* 

Due mortai di pietra con pestelli di legno* 

Un mortaio di bronzo coi suo peisteUo. 

Quattro steuderelli di kgno , ovvew) > lagana- 
ioi , per levigare la paste; ed un altro piii lungo 
<e piii sottile pe'tagtiolini. 

. Due fascetti di veticbe (questi sono di busso 
fatti a forma di pennello ) per montare le chiara 
d'ovi; e sarebbe buono se vi fpssero degli altri 
forma ti di tanti fill di ottone , deila grossezza di 
un vermicdlo , e raddoppiati come una conocehietta, 
le di cui punte sono kifilzate ia una manicetta 
tornita , per tenersi comodamente in mano , ed ese- 
guire il lavoro. 

Diyerse mescole di legno , grandi , e piccole* 

Due rocchelli di legno , per avvolgervi spago, 
c filo* 
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Tre o qua tiro dozzine di, piccoli spiedini di 
ferro filato ( ma bastantemente consistent! ) , da 
servire per braciolette , ed uccellettL 

Una piccola mannaja con manico y per tagliare 
ossa , e spine di forti pescil 

Due coltelloni , detti trincianti y uno piii graft- 
de deH'altro. 

Due tagtia-lardi > sottili r e lunghi di dieci o 
dodici pollici. 

Due coltelli per le paste, con iama dritta , 
e molto sot tile. 

Due coltellini , per metta di quelli dt tavola, 
con la punt a storta , e con lo sguscio che ahbia 
aache il suo taglio. Questi servono per disossare. 

Due o piii coltellini col manico > colle lame 
come i temperini > per disossare quaglie y cucciar- 
de , ed altre cose simtli. 

Due altri lunghi un terzo di palme f e larghi 
come uno stretto fusillo. Questi servono per fora- 
re i piccoli cocozzolL 

Yarii cava-fruttw 

Le mi sure della caraffa e mezza caraffa, di Iatta. 

Le due piu piccole misure d' oglio , cioe il 
misurello > e mezzo misurello , all' uso di Napoli ^ 
per regolare il quantitativo da impiegarsi nelle di- 
Terse salse che van fatte con T oglio. 

. Un pajo almeno di aghi di ferro bastantemente 
lunghi , per incosciare i pollu 

Degli altri aghi per spago > per cucirej pan- 
ni-lini , e per i rifreddi ; e degli altri per filo 
grosso , e sottilissimo , per cucire le galantine. 

Varj bottoni dt cristallo , per conservare i 
different i sensi , o spiriti. 

Qualtro conocchielle , per cavare il sugo du- 
gli agriuui. 
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Un competente panfcone di castagno, con strpo 
al di sotto. 

Diverse scudelle di creta , ed altri vasi simili. 

Una dozzina almeno di antesini. 

Dae dozzine di mappine. 

Quattro mensajetti di canape a due tele, di 
palmi otto. 

Quattro asciugatoje, owero cosi dette tovaglie. 

Otto tovaglioli a peparello. 

Finalmente vi necessiterebbe pur anco nella 
cucina una stufa per conservarci tutti quei piatti, 
che debbonsi servir caldi , e che nella circostanza 
di un pranzo 9 o 6ena si debbono anticipare. 

Questadev' essere a forma d' uno stipo , del- 
r altezza di palmi sei almeno , larga palmi tre , e 
mezzo , e di fondo palmi tre. Per farla piii solida 
si dovrebbe fare di mattoni , con la controfodera 
simile > e che fra qucste due telature di mattoni 
siavi un eguale vuoto , di un palmo , o poco piii, 
da potersici adattare delle fornacette di ferro per 
i carboni , le quali ci si dovrebbero introdurre per 
tre porticine, dalla parte di terra cioe,una alle spalle, 
e due ai laterally e queste ben chiuse con lamina 
di ferro. In questo modo l'azione ealorica agirebbe 
per tutta la stufa , la quale nella parte superiore 
dev' essere anche ben chiusa : nel suo inferno poi 
vi debbon' essere diverse scanzie, sopra delle quali 
vi si possano situare tutti quei piatti , che deb- 
bonsi aervir caldi ; e con la sua porta al davanti 
ben condizionata , onde V aria vi penetri quanto 
meno sia possibile. 

Potrebbesi fare ancora di legno > per essere 
piii economica , ma in certo modo pericolosa ; cioe, 
formare uno stipo della descritla dimensione, e sul 
piano al disotto farci una fornacetta di ferro a for- 
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ma di scald in o , entro del quale li carboni acce- 
si ; pero la prima scanzia dovra essere di ferro , 
atlrimenti il conlinuato calorico gradatamenle la di- 
struggerebbe* 

Questa medesima stufa di legno potrebbesi fo- 
derare di lamina di ferro o anche di latta. 

Ma gia sento dirmi : e perche non servirsi del 
forno per tale oggetlo? E vera, ma iratlandosi di 
una cucioa grand iosa , ba creduto uecessario fare 
questa descriziooe. 
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MODELLO 



DELLA STUFA A MATT ONI PER CONSERVARE CALDE 
IE VIVANDE. 




1. Scansie per mettervi i piatLi 

2- Porticine per inirodurre i scaldinL 
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CAPITOLO If. 

PROPORZIONE GFNERVLE DEL QUANTITATIVE 

Facilitar volendo tutte le operazioni descritte 
in questa seconda Edizione , specialmente per quan- 
ta riguarda la proporzione ed il quantitative) che 
puo occorrere per un determinato numero di coper- 
ti, sia per un pranzo, sia per una cena' ? ho forma- 
to percio tutte le ricette contenute in questa ope- 
retta pel numero di dodici coperti. La prudenza 
poi ne far a , o la diminuzione , o lo accrescimen- 
to a tenor del numero maggiore , o minore de'sud- 
detti coperti. 

CAPITOLO III. 



METODO PER R1EMP1R- 
II : MANIERA DI CUOCERE y QUESTI POLLI , TESTE , 
VOLATILI ? I PRESCIUTTI RIFREDDI , E LE VERIGl- 
NI LATTANTIJ E LORO GUARNIZIONE. 



Delia disossazione. 

Qualunque animate pennuto > che si vuol di- 
sossare , deesi primieramente saper ammazzare; do- 
vendo farsi la ferila precisamente alia gola , e che 
non sia molto grande , onde non si laceri ; avver- 
tendo a tagliare perfettamente la trachea , perche 
cosi sortira tutto ii sangue , e la carne rimarra 
bianca. 

Appena estinto V animate y senza 1' uso del* 
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T acqua bollente ,. con somma diligenza lo penne- 
rai per quella parte istessa ove la natara gli dic- 
de le penne ( bada a questa seconda operazione , 
molto piii essenziale del I a prima , affinche la cute 
rimanga sana. ) Pennato che sara il polio , 1' uc- 
celletto , o qualunque altro Yolatile ( avverti che 
hod sia ammazzato con lo schioppo , perche alio- 
ra, e tutto forato, e molto fastidio recberebbe nel 
disossarlo ad una mano non perita), lo porrai sul 
pancone tenendoci al di sotto per pulizia una to- 
Tagliola ; prenderai uno de' gia descritti coltellini ^ 
e siluerai il polio colla schiena al di sopra y prin- 
cipiando a fare lincisione da sotto il porta- coda 7 
clie dee restar sano , e taglierai destramente giu- 
sta il filo della schiena sin dove principia il col- 
lo. Quindi incomincerai a scarnire a poco a poco 
radente i fianchi ; - e quando sarai alia giuntura del- 
le cosce y che sono vicioo la cassa > cercherai al- 
ia meglio slogare la detta giuntura ; oppure ( sino 
a che non ci acquisterai la pratica ) procurerai di 
rompere Tossonella giuntura, pigliandolo con due 
dita della mano sinistra , e con 1 altra scam i rai 
tutto T osso della coscia , in modo come se fosse 
alia rovescia ( sta attento alia giuntura delta gam- 
ba y perche questa s' ingrandisce ) ; e cosi giunge- 
rai a scarnire 1' osso dalla gamba mcdesiraa , che 
troncherai pria della giuntura del piede. Poscia 
prenderai il piede tirandolo fuori , e lo troncherai 
similniente sotto la sua giuntura, facendo rimanere 
un nodo di quest' ultima , onde non resti un bu- 
co. Lo stesso farai per V altra coscia. Tolto che 
avrai questi due ossi y destramente troncherai dal- 
la punta della schiena il porta-coda , che. come 
ho detlo di sopra , dee rimaner sano attaccato al- 
ia cute di sotto. Indi aprirai con diligenza illian- 
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co dell a cassa , ch' 6 coverto da una Inembrana , 
e ne caverai le interiora. Fatto tutlo cio y il resto 
ti sara facilissimo , perche seguiterai a scarnire la 
cassa col petto. Bada che la cute di questo e pre- 
cisamente attaccata al suo arco per mezzo di un 
tendine , per cui piauiu pianino col coltellino ra- 
derai 1' osso onde non si fori la cute. Rimarrai le 
ali , slogandoje dal petto; tirerai il collo dalla sua 
cute , troncandolo giusto alia gola , e precisamen- 
te ove facesti la ferita mortale , restandoci la testa 
altaccata. Ed eceo perchfe si deve ammazzare pro- 
priamente alia gola. 

Disossato il polio , o volatile qualunque , lo 
laverai piii voile con acqua fresca, lo asciugherai , 
e poi lo situerai sul pancone per riempirlo. 

Pel disosso poi delta testa di vitella 9 di ne- 
ro , di coniglio , farai una incisione sopra il fron- 
te per le prime , e per l'altro sulla spina dor sa- 
le , principiando la incisione dalla punta del collo 
sulla schiena. 

-S-n. 

Metodo prAtico per riempire i polli , e le teste di 
vitella disossate freddc* 

Se la galantina dovra servirti per un pranzo 
o cena di maggior eticbetta y ti servirai della car- 
ne di vitella ; altrimeati potrai adoperare la car- 
ne vaccina , ma che sia giovine ? cioe la cosi del- 
ta annecchia , ed anche la carne di uero , special- 
mente in Provincia , ove non e facile aversi la vi- 
tella. 

Per un gallinaccio dunque di rotoli otto, pren- 
derai rotoli tre di carne , ne toglierai i nervi e le 
pellicole, e la taglierai a filetti sottili per lungo: 
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prenditre quarti di presciutto , netoglierai la cute 
cod buona porzione del grascio, e quel la parte sa- 
lina; la mettadiesso la tritulerai col col tel lone as- 
sierae con mezzo rotolo di capperini in ace to , ed 
un mazzettino di petrosemolo, riducendo queste tre 
cose finissime ; indi prenderai una casseruola , o 
un vase di creta, e vi form era i un suolo di tanti 
filetti di quel la. came , e su di essa ce ne farai uu 
altro di quel trito spruzzandoci del sale e degli 
aromi pesti , cioe cannella , pepe 9 e garofano; e 
cosi farai finche termin'tno i filetti della carne in- 
ter secandoli come sopra. Indi poi premerai de' 1U 
moni , circa il quantitativo de quali basterebbero 
tre o quattro 9 in somma che diano tanto succo da 
poter riempire un bicchere da vino per tavola , e 
ce lo verserai , mescolandolo ben bene , e farai con- 
cuoeere e mariuare il tutto.' 

Mentre che la suddetta composizione resta a 
concuocersi , prenderai altri tre quarti di carne 
polpa , la netterai delle pellicole e nervi , la pe- 
Merat , e la passerai per setaccio, riducendola co- 
me per le polpette , unepdoci del formaggio grat- 
tugiato 9 mollica di pane spungata nell'acqua, sa- 
le y pepe y e battuto d' ovi ; e maneggiandola be- 
ne , formerai cio che dicesi farsa ? che adatterai 
in tutto il vuoto del gallinaccio , e su di essa vi 
situerai i filetti della carne messa in addobbo co- 
me sopra , iutersecandola con quell' altra porzione 
di presciutto tagliato a fettoline. 

Le cosce pure debbono riempirsi della farsa, 
ed il collo ancora ; avvertendo che questo non sia 
tanto pieno, altrimenti coll' azione calorica si fran- 
gerebbe. 

Pieno che avrai il polio , cucirai cob filo a 
sopramano tutta V apertura (devesi cueire cosi, per* 
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cbe quando sara cotto e raflreddato dovra tirarsi 
da una parte quel filo); quindi con le mani Tag- 
giusterai in modo cbe prenda la sua pristina for- 
ma , annodando le all , le quali si lasciano onde \ 
il polio npn perda la sua figura primiera. \ 
Colla stessa composizione vanno ripiene le te- \ 
ste di vitella , e di nero , e tutti gli altri polli , 
proporzionatamente. 

$. HI. 

Metodo per cuocere le dette galantine fredde. 

Dopo aggiustatp il polio come bo detto , lo 
avvolgerai in un tovagliolo , stringendolo in modo 
da non fargli perdere la sua figura , per quanto e 
possibile, cucirai bene il tovagliolo senza rimanere 
alcun vuoto , e lo porrai in un vase di rame , en- 
tro di cui metterai una dozzina di foglie d' allo- 
ro , tre o quattro limoni, due aranci fettati, della 
cannella a stecchette , delle teste di garofani, del- 
le cimette di rosmarino ; ci verserai una metta di 
vino bianco , ed un' altra metta di acqua fresca , 
in tanta quantita, che si covra la galantina; e cosi 
I' adatterai sulla fornella con foco sempre uguale , 
e regolare. Se in vece del vino bianco , vorrai 
metlervi V aceto , auche pud farsi ; perd dev' es- 
sere per la metta del vino, ed il dippiii acqua. 

Devi badare moltissimo alia cottura , poiche 
se la galantina sara di un grosso gallinaccio , de- 
ve bollire per sei ore, e forse anche meno 9 se non 
e molto duro. Se sara una gallotta , ore quattro. 
Sepoi saranno altre specie di polli , o volatili , ti 
regolerai con la tua prudenza. Non dovrai per tan- 
to lasciare alia forluna lesito della cottura sol per- 
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che cosi ti ho prescritto ; ma baderai a rivoltare 
f>gni ora la galantina , tenendo sempre pronta del- 
T acqua bolleate per sostituirla a quella, che si re* 
stringe ; come altresi osserverai da tan to in tanto , 
sollevando con una mescola V inyolto sopra V ac- 
qua , e tastandolo con le dita per osservare a qual 
punto di cottura si troyi la galantina ; lo che po- 
trai oonoscere dalla morbidezza sotto le dita istes- 
se , o con le punte di un folchettone. 

Cotta che sara la galantina 9 la porrai con tut- 
to il tovagliolo sotto un piccolo peso , onde ne 
sgoccioli tutto il brodo. 

Similmente ti regolerai per le teste di vitella, 
o di nero , e per tutti gli altri polli in galantina, 
che vanno serviti freddi. 

Taluni vogliono sostenere doversi queste ga- 
lantine cuocere interamente nel vino forastiere; ma 
cio T b una manifesta impostura. 

$. iv. 

Melodo per cuocere le galantine calde. 

Ti potranno anche bisognare de % polli disos- 
sati caldi; ed in questo caso non vha bisognodel- 
Fapparecchio ne della carne cruda, nfe di quel bro- 
do aroniatico che nel paragrafo antecedente ti ho 
prescritto ; ma invece farai delle piccole polpettine 
e braciolettine , prenderai degli interiori di polli , 
de' fonghi ? de' piselli , delle fettoline di presciutto, 
de tartufi , e farai cuocere il tuttp nel coll , ado- 
peraodo sempre la stessa farsa cruda, che situerai 
in tutta la cassa del polio, e sopra di essa porrai 
le sudette polpettine, e tutt'altro gia cotto nel coli y 
e cosi cucirai il polio : indi lo accomoderai con le 
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di , e ravvolgendo il collo sotto le ali ; e poichi 
questo polio in tal raodo ripieno non si dee cuo- 
cere nel vino, come ho detto per le galantine fired- 
de , percid lo chiuderai nel tovagliftlo , lo leghe- 
rai ben bene con spago, e lo farai cuocere nel co- 
ll, o nel brodo rosso,- che terrai appareccbiato , e 
quando aprira il bollo ce lo tufferai. Qui ti racco- 
mando praticare tutta I'attenzione, perche siccome 
si avauza V azione calorica , cosi goofiasi la carne 
al di dentro , e possono succedere delle aperture; 
sicche anderai facendoci delle piccole punture, on- 
de trar foori Faria; e quando sara giunta alia sua 
cottura la servirai o con qualche salsa propria , o 
con qualche guarnizione d' efbe ( cotte gia ) , o fi- 
nalmente con un poco di coin 

$.v. ■ ' 

Metodo per li volatili in galantina. 

La medesima operazione farai se ti abbisognas* 
sero delle quaglie o cocciarde disbssate , badando 
sempre che la pennazione di queste anche dev'e- 
seguirsi senza I'uso dell' acqua bollente , . e riou 
debbono essere uccisi con lo schioppo ? potendosi 
fare acquisto di quelle, che prendonsi con le retu 

Dopo che F avrai disossate ( ti avverto che a 
qnesia specie di volatili se gli lascia un sol piede, 
percbe possa conoscersene la qualita) , e dopo che 
1 avrai ripiene , e cucite, I'accomoderai tutte in- 
sierae con garbo nel tovagliolo a forma di un pli- 
co , che cucirai bene , e le farai cuocere come la 
galantina fredda. Cotte , e raffreddate , che saran- 
no , le svolger^i dal tovagliolo , ne toglierai dili- 

2 
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getitemente quel fflo, e ci farai ana salsa aero-dol- 
c£ , aggiustandoli nei piatto con crostini fritti at- 
torno, oppure con lavorelli di pasta fritti , cone 
quella dopanzarotti , e li servirai caldi. 

Nello stesso modo ti regolerai pe piceioni di 
colombi eci 

$> VL 

Galantioa di petti di'polli , e di vitella. 

Volendo fare questa galantina > prenderai de 9 
petti di polio qualunque , e li poprai in addobbo, 
tome ancora de' pezzetti di polpa di vitella, ed 
anohe di nero domestico. Quando si sara tutto be- 
ne rnarimto , prenderai la cute di nero fresco , e 
specialmente quella ove recentamente e stato tolto 
il lardo (bada che non sia forata) ; porrai questa 
cute sul pancone distesa , . ed in essa ci adalterai 
in deltaglio, ma con simmetria, li petti di polli , 
le fettoline. di vitella > e quelle del nero , tramez- 
zandoci delle fettoline di presciutto ? ma ra^gro , 
de ? pistacchi divisi per metta , e delle mandorle 
«corzate a pezzettini , senza pero quel trilo di cap* 
peri ec. Di tutto cio ne farai un plico , che rat- 
volgerai con la cute di nero, quasi che ne wrresti 
formare un piccolo guanciale , e strettamente lo cu- 
cirai con filo., dipoi lo ravvolgeraji in un tovaglio- 
lo , e To farai cuocere nel brodo aromatico come 
Je galantine fredde; e quando sara cotta la toglie- 
rai , sottoponendela ad un peso onde se ne sgoc- 
eioli tutto il brodo , ed imprenda una jigura pta- 
Ha. Quando si sara raffreddata , ed avra acquistata 
una certa durezza, la leverai dal tovagliolo , e la- 
daiterai con tutta la cute nel piatto , togliendo- 
ne 7 ma con somma diligenza , il filo ; e la guar- 
nirai con brodo gelato. 
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Conosco bene, che per la prima volta ti da- 
rt tin certo imbarazzo una tale preparazione ; e 
percio , afline di facilitartela, te ne snggerisco ua 
ahra piii facile (ma Ye da pedante di cucina non 
gia da coco ora detto Monsieur); ede: Prend^la 
cute di nero, come ho detto, l'aggiusterai in mo- 
do come se vorresti fare una foderetta , ed alia ro- 
vescia la cucirai ; poscia la rivolterai , ed ia essa 
iofilzerai tutto il descritto marinato ; ma debbo dir- 
tene la coosegtieoza, cioe, cbe ia tal modo facendo, 
nel dividere la detta galantina non mai potra ve- 
dersi il bello simmetrico delle feite, perche queste 
von possono andare con ordine tosto che la came 
sara insaccata alia rinfusa. Cid te Tho detto a scan* ' 
so di qualche equivoco , e ad evitare qualche scioc- 
ca satiretta dei testfe citati Monsieur. 

$. VII. 

Galantina di pesce* 

Prendi la polpa di qualanque specie di pcsce, 
la spellerai e spinerai , e la. porrai in addobbo co- 
me sopra , ma invece del presciutto ci porrai del- 
i ottimo tarantello pria dissalsato , e magro ; di- 
poi prenderai an tovagliolo di tela ben forte , so- 
stituendolo alia cute di nero ; fetto 1' involto , lo 
rawolgerai in un altro tovagliolo , che ancor cu- 
cirai beoissimo con filo, e cost farai cuocere la ga- 
lantina nel . niedesimo brodo aromatico , come le al- 
tre. ( Bada per la cottura di questa galaotina, per 
la quale ci bisogna raolto minor tempo. ) Quando 
sara cotta la porrai sotto di un peso , ma che va- 
di uguale ; in caso diverso ti riuseira la galantina 
da una parte alta ? e dair altra bassa ; ed allow 
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sara un tabore per Signore , nop gia Una galaritifla 
per tavola. Allorche sara ben raffreddata , e che 
abbia acquistata una certa durezza , la scioglierai 
da 7 doppf panni lini , 1' aggiusterai nel piatto, coq 
tovagliolo al di sotto , e fog lie di merancoli al- 
rintorno. « 

§. VIII. 

Apparecchio 9 e cottura del presciutto rifreddo , 
e verigine lattante. 

Prendi un buon presciutto , cbe non abbia 
cattivo odore .; ne toglierai tutto il guo d' intorno, 
eioe quella parte grassa ,, la quale e piii soggetta 
a prendere cattivo odore , e senza fargli mai per- 
dere la sua figura. Troocherai la punta dell' osso 
ov' e il pendolo , e lo pulirai ben bene ; quindi 
lo porrai in un gran vase pieno d'acqua fresca r 
clie cambierai due yoke al giorno 9 lavandolo sem- 
pre : cio lo praticherai per tre giorni sussecutivi, 
raspando con un col tell o quel salso e lordura che 
vi si osserva. II quarto giorno lo laverai di nuovo 
ben bene con acqua fresca ; e dopo averlo asciu- 
^ato , ci farai una lavanda con spirito di vino , e 
lo avvolgerai in un tovagliolo, cbe cucirai come 
le galantine , e lo farai bollire egualraente come le 
galantine fredde. La sua cottura sara anche diore 
sei, e forse meno, a norma della sua grossezza* 
Giunto a cottura (di che ti assicurerai tastando 
con le dita la sua morbidezza ) lo porrai sotto ua 
-peso per fame scaturire tutto il brodo , e fargli 
prendere una figura piana. 

Per la verigine lattante praticherai lo stesso 
metodo , all iufuori del tempo di cottura , cbe e 
molto di meno. 
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Per le galantine fredde di polli grandi e pic- 
coli, porrai una salvietta nel piatto, sopra di cui 
sitaerai il polio , facendoci una inverniciala di bu- 
tiro liquefatto , o pure un intonaco di hntiro fre- 
sco , ma senza fargli perdere la sua figura, e met- 
tendoci air intorno delle foglie di merangoli. 

Ai salami rifreddi ci farai una patina di bo- 
tiro fresco , ma che sia egualissima , togliendo pria 
la cute , e V unico e solo osso di mezzo, che slo- 
gherai dalla gamba diligentemente ; e sulla parte 
superiore , ove bai gia disteso il butiro, ci farai 
un grazioso perterre di tanti lavoretti di carte co- 
lorate , in modo che sembri un disegno. Sulla e- 
stremita dell' osso ehe rimane nella gamba ci av- 
Tolgerai attorno diverse strisce di carte colorate y 
ed iutagliate in maniera che sembri n a un fiocco , 
ligandole con una piccola fittuccina ; e finalmente 
porrai delle foglie di merangolo atlorno di esso , 
e precisamente fra la sahietta che avrai messa nel 
piatto , ed il presciutto-. 

Lo stesso farai per la verigine lattante 9 po- 
tendoci fare ancora una guarnizione di pezzetlini 
di brodo gelato y cosi tietto alia spiga ? che tro- 
verai descritto nel seguente Capitolo* 
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CAPITOLO IV. 



MANIEItE DI FARE QUALONQUE BHOD(T, 
E MEZZO HV' FACILE DI CHIAR1RLO. 

$. I; 

tfetodo pratico per fare il brodo chiaro. 

Ti necessiterh primieramente il brodo per le 
diverse zuppe di grasso , che e sempre lo stesso. 
In questo caso , volendo servire il lesso y preude- 
rai la carne vaccina , e propriamente il cosi del to 
vacante, ch' k il raigliore ; in un sol pezzo per6« 
E su di cid debbo avvertire che per il lesso di 
vaccina , annecchia , o vitella , non pud gustarsi 
buono , se non sia almeno un pezzo di due o ire 
rotoli , percbe se h meno , si neautralizza.'Ma qui 
mi si potrebbe dire : Se dunque il lesso servir do- 
vesse per una o due persone , queste non potreb- 
bero gustar mai del buon lesso ?^Rispondo di no, 
volendolo gustar buono. 

Se dunque avrai stabilito di servire il lesso , 
prenderai tre rotoli di carne , la quale e sufficient^ 
per 42 coperti ; la porrai nella marmilta con un 
rotolo di presciutto senza grascio e senza quella 
parte salina , una gallina , o un cappone , o in- 
vece diversi pezzi di polio , ed una zampa di vi- 
lella , lavando bene il tutto ; ci porrai un poco di 
sale, e i'adatterai sulla foroella a lento foco, fin- 
che non sara interamente spumato. Quando sara 
giunta a coltura la carne (che sia piuttosto inor- 
bida ) la leverai e la riporrai jn un vase con al- 
quanlo di brodo, e la conserverai per quando ti 
bisogna / restando a scuocere il resto in modo da 
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rimanere le sole ossa.(Bada a rimettervi dell'acqu* 
bollente , onde non manchi il quantitativo di brodo 
che ti necessita , il quale non dovra restringersi 
piii di un terzo.) Quando tulto sarh consumato , 
lo leverai dal foco e lo passerai pel passa-brodo f 
onde toglierne le ossa , e quelle membrane , con- 
servandolo in un vase di creta sino al giorno se- 
gue nte in cui dovra servirti. 

Tre sono le prerogative che si richieggono id 
un boon brodo : che sia chiaro , che sia ben sgras- 
sato , e che abbia buon sen so. Ecco il mezzo come 
otteoere tali prerogative. 

Facendo restare il brodo , come ti ho detlo, 
a rassetto sino al giorno seguente , si ottiene na- 
ttzralmente la sua chiarezza , poiohe tutte le rmpu* 
rita piombano nel fondo del vase, e tutta la ma* 
teria grassa si presenta neife sommitk , per cui 
rendesi facile lo sgrassarlo, togliendo eon un coc^ 
chiarone il grasso ; e passandolo poi pian piano 
pel setaccio , si ottiene anche la chiarezza. Fatta 
questa operazione verserai il brodo in una mar- 
mitta y in dove porrai due grana di petrosGmblo , 
sette in otto pastinache ben pulite 7 e toltone lo 
stipite di mezzo ; due o tre selleri divisi in pezzi, 
toltene le foglie cattive; una piecola stecca di can-i 
nella ; quattro o cinque teste di garofattio ; ufta' 
eipolla sana , e del sale corrispondente : quindi 
chiuderai ben bene la marmitta , onde non svapo- 
rizzi 9 per quanto e possibtle, e con proportionate* 
foco farai tutto scuocere. Da tanto in tanto bade-' 
rai a non far restringere il brodo in maniera che 
veqisse a mancarti per la zuppa ; e percio , come 
ti ho -detto , vi rimetterai dell' acqua bollente 9 6 
quando vedrai che il brodo b giunto al quantitative* 
che ti neccssita 9 lo passerai la prima vplta pel 



Digitized by 



Google 



24 # 
eetaccio 9 e lo riporrai in una cassernola , unen« 
doei tre o quattro chiara <T ovi ben montate , e 
colla mescola bucata lo spumerai come il giulebbe 
a lento foco ; e quindi per renderlo veramente lim- 
pido , lo passerai 1' ultima volta per un panno lino 
sottile, perche cosi andera via qualunque residuo 
di materia grassa , o iropurita. 

Laddove poi non volessi servire il lesso, pa- 
trai prendere diversi altri pezzi di carne y vaccina 
pero ; e possooo bastare rotoli doe , che farai an-* 
che scuoccre, come ti ho detto. 

II descritto mettodo e il piii regolare , ed il 
piii facile per ottenersi le tre describe qualitk. Cid 
perd non esclude che si potesse fare al momento; 
ed in questo oaso , mancando il tempo , dee sup- 
plirsi con 1' atteozione e la diligenza , che si pra~ 
tichera nello spumare e ripassare il brodo, onde 
ferlo divenir chiaro. 

$. n. 

Maniera di fare il colt di oarne , ovvero brodo coforata. 

Bisognandoti due caraffe di coll , prenderai tre 
quarti di carne vaccina , ed un mezzo polio; mez- 
%o quarto di lardo , che fetterai sottilmente e con 
simmetria porrai nel fondo di una ca&seruola ; so- 
pra di esso situerai interpellatamente delle fette di 
cipolla y su le quali adatterai la carne ed il polio, 
con sale , pepe , ed un pochino di aromo. Sopra 
la carne porrai delle fettoline di presciutto , e col 
coverchio V adatterai sulla fornella a lento foco. 
Quando principiera a soffriggere , e ti sembrass© 
esser troppo , eji spruzzerai un poco d'acqua boU 
lente, praticando lo slesso per la seconda volu 
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da&doci una rivoltata: La terza volta f Coalmen teci 
porrai una mezza caraffa d' acqua sempre bollenle; 
e quaodo yedrai essersi oousumata la meta e piu 
del brodo , ci rimetterai 1' altra acqua bollente > 
ia taota quantita cbe restringeodosi la terza parte 
possa restar quel coll cbe ti necessita , cioe le duo 
caraffe dette di sopra. 

Ridotto cbe avrai al pun to questo coll lo pas- 
serai per setaccio , e poscia lo sgrasserai ; e di 
esso potrai servirtene per qualunque salsa di gras- 
so , per cuocere dell erbe , delle interiora di polli, 
ed aliro ; perche cosi iutte queste cose acquiste- 
ranno maggior gusto. 

Di quella carne poi cbe riraane , la quale 
chiamasi sostanza , non se ne dovrebbe parlare , 
perche 1' e uno di quei tali proJUti . . . . , ma 
doyeodo fare qualche sarpicco e ottima, 

§. HI. 

Modo di fare il coh di pesce. 

Porrai nella casseruola dell' oglio finissimo , 
o butiro , o auche dello strutto ; yi metterai le 
stesse fettoline di cipolla , ed il pesce : Questo 
potrebb' essere delle andragiui { bada cbe sia rotto 
quel deote mordentissimo , spiacendomi molto se ti 
pungicassi ) , del cefalo , del merluzzo , de'piccoji 
scorfanelli , de' cocci , del pesce palumbo. Se que- 
sti sono piccoli , come le andragiui , le quali nou 
sodo piii di mezzo quarto circa , allora li porrai 
interi ; se sono piu grandi , ne preuderai uno o 
due del peso di un rotolo ; e laddove il pesce bi- 
sognasse per altri piatti allora potrai far uso delle 
teste e code , chc porrai in una casseruola con sale, 
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spezie, ed un raazzettino di petrosemolo ; e farai 
il colt di pesce come quello di carne f eke potra 
servirti per le salse di magro , per zuppe , ed> 
altro. Se pero dovra servirti pe' maccheroni inca- 
ciati, allora in vece delloglio farai usodetlo struttoy 
o del butiro. 

Metodo di fare il brodo per i geli. 

Bisognandoli una forma di tre caraffe o poco 
piii di brodo per gelo prefiderai tre piedi di vi- 
tella ; li taglierai , cercaodo toglierne quel midollo 
ch e tutto grascio , oade meoo t' infastidisca ; li 
laverai ben bene con acqua fresca, liporrai in una 
maroHtta con una diecina di caraffe d' acqua , ed 
a foco piuttosto lento li farai boll ire finche il brodo 
sia ben spumato. Dopo cio , aumenterai il foco > 
ma non molto ; basta che bolla sempre ; e quan- 
do le ossa si sono staccate interamente , le toglie- 
rai col la mescola bucata , lasciando scuocere il re- 
sto fino alia quasi consumazione di quella parte 
cafnea ; e se il brodo siasi molto ristretto y vi ri- 
metterai delF acqua bollente , con una certa discre~> 
rione pero , onde la parte vischiosa non perda la 
sua forza. Fatta questa prima operazione , passe- 
rai tutto per setaccio , eonservando il brodo gia 
ristretto in un vase di terra sino alia mattina 
seguente per fare comodatnente I'altra operazione, 
doe toglierne il grascio , e nettarlo della sua im- 
purita , come ho detto nel §. I. Indi porrai ia 
una casscruola quel brodo , o quel gelo, e to an- 
derai sconvolgendo ben bene con mescola di legno^ . 
unendoci due o tre chiara d' ovi montati , ed ua- 
rololo di zucchero* In lal modo si otterra doppio 
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vantaggio : si chiarifica il brodo 9 e si purifica il 
zucchero , in vece di metterci il giulebbe , come 
in piii e dlversi opuscolelti e scritto. Attento adesso, 
mio caro esecutoie , al foco , altrimenti tutto an- 
dera via. II fpco dev' essere piuttosio lento , onde 
avere il comodo da spumarlo bene ; e quando tt 
sarai assicurato d' averlo ben chiarito , ci porrai 
qualche sotiilissima corteccia di liraone o cedro , 
mezza caraffa d'ottimo aeeto bianco , e qualche 
stecchetta di cannella per toglierne quella muffa 
carnea , facendolo seguitare a bollire. Indi ci da* 
rai quel senso cbe piii ti piace. 

Se lo vuoi di frutti, li netterai dalle loro cortec- 
ce e noeciuoli, e li farai scuocere iii quel brodo, e 
qaesii del peso di circa rotoli tre. Se di melogra- 
nato, ce ne porrai cinque o sei ben puliti ; dipoi 
lo gusterai per vedere se ha bisogno di maggior 
dolcezza , nel qual caso vi metterai del giulebbe, 
perche il brodo e gia puriQcato ; e qualora non ti 
trovassi pronto il giulebbe , ci metterai del zuc- 
chero doppio rajfinato. Quando avrai osservato che 
il senso e la dolcezza son giuntt al gusto, passe- 
rai la prima volta il brodo per un setaccio un p6 
piii lasco affin di toglierne la materia grossolana 
de' disfatti frutti , e quindi ripeterai due o tre al- 
tre volte questa operazioue jpev diversi setacci con 
la loro gradazione ; e finalmefite , onde portarlo 
alia precisione , lo porrai in un panfro lino che a- 
datterai con due aste di Iegno , e lo farai distil- 
la re. Di poi porrai questo brodo in quella forma 
o stampa che ti gradira , badando sempre che que- 
sta sia costrutia con la sua proporzione , in modo 
che nel rivoltarla il gelo n'esca comodamente , stac- 
eandolo pria con diligeuza con la punta di coltello. 

Se in vece di frutti , vorresti fatlo di cannella, 
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farai nel medesimo brodo una decozione dicannel- 
la contusa del peso di mezz' oncia ; e ti raccoman- 
do non essere avaro circa il zucchero , perche sara 
piii gustoso se sara piii dolce , e verra piii tenero* 

Se vuoi farlo di vainiglia , ci farai boll ire due 
bnone bacchette polpose di ottima vainiglia , divise 
per metta , e poi in diversi pezzetti. 

Se poi vorresti farlo di poncio ed arancio > 
ci porrai il succo di una ventina di portogalli, fa- 
cendolo bollir tanto , quanto ti sembra che questa 
succo abbia dato il suo senso ? ripassandolo piii 
volte per seiaccio onde toglierne qualche nocciuola, 
o altra impurita ; e quindi lo riporrai nella casse- 
ruola sul foco , aggiungendoci una mezza bottiglia 
di ottimo rum ; e questo piii o raeno , seconda 
la sua qualita , insomnia quanto ti dara gusto. Pa- 
scia farai il resto come sopra. (Bada a te nella im- 
missione del rum , o di altri spiriti , perche nel 
momenta che si adoperano sorte un fumo con molta 
fragore ; e percio fiancheggerai la easseruola dal 
foco istantaneamente , onde non rechi danno ne a 
tuoi occbi , ne si perda porzione del brodo nel 
foco ). 

Avverti che di qualunque senso farai il brodo, 
1' ultimo a meseolarvi sono i spiriti , i quali noa 
debbono -cuocere ,. ma appena dare due o trebolli r 
altrimenti si neutralizzercbbero. 

Se ti piace farlo di poncio semplice, ci porrai 
il succo di fresohi e buonilimoni. Equinonposso 
indicartene il numero , essendovene de' grandi , e 
de' piccoli : la tua prudenza te lo additera, , itn- 
maginandomi sempre che queste mie ricetto deb- 
bansi eseguire da persone istruite 9 e non gia da 
quei makriali , i quali non conoscono altro che- 
piccolissima pratica appresa dal loro maestro dopu 
che hanno lasciata la sporta* 
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Se vuoi farlo di menta , ricordati che questo 
spirito devi metterlo dopo levata la casseruola dal 
foco , perche Y e piii soggetto a svaporizzarsi , e 
vi bisogna anche maggiore attenzione nella immis- 
sione del quantitativo , perche un po soverchio da- 
rebbe un certo amaro al brodo. E qui ne anche 
posso additarli con precisione la quantita , dap- 
poiche in una farmacia troverai lo spirito anzidetto 
di maggior forza , ed in altre di meno. 

Se poi vuoi farlo di rose , potrai servirti p 
dello spirito 9 o dell' oglio di esse, oppure di tan- 
ta quantita de' cosi detti bombb di Francia con quel 
senso. Avverti che se ti servi dello spirito bisogna 
darci un poco di colore per una certa illusione , 
ed allora potrai servirli delta lacca rossa, ma in 
pochissima quantita > in modo che appena dia il 
vermiglio al brodo. 

Se lo desideri di pistacchio , ne prenderai una* 
libbra , e ne toglierai la pellicola con acqua bol- 
lente ( come per le m&ndorle ); li pesterai ben bene, 
e farai consumare questa pasta nel brodo, come le 
frutta. 

Se far lo vorrai di caffe , prenderai mezzo 
rotolo di ottimo caffe , lo bruscherai color carrnc- 
litano , e dal tamburretto istesso ancor caldo lo 
tuflerai nel brodo , e farai il resto come sopra. 

Se vuoi farlo di. . . . . lo farai di cio che 
ti piace , avendoti date tutte le norme, ed i meto- 
di teorici,.e pratici; che se di tanti attri far te ne 
volessi la descrizione, mi fuggirebbe il tempo pel 
dippiii. 



**' 
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■$. v. 

Metodo per levare il gelo dalla forma ; come presentarlo;/ 
mezzo per la sua. congelazione ; e tempo materiale per por- 
tal lo alia sua precisione. 

II tempo materiale per Y esatta precisione di 
questi geli e di tre giorni: il primo giorno si da la 
prima cottura ; nel secondo si spuma e si chiari- 
fica , vi si da il senso , si pone Delia forma o 
s tarn pa , e si conserva , lasciandolo per tutta la 
notte in riposo in luogo fresco onde ottenersi la, 
congelazione : il terzo giorno poi te ne potrai ser- 
\ire ; badando che se ti necessita nella stagione 
cl 1 invemo , tenendolo in sito fresco , come ho detto, 
(a matlina lo troyerai gelato ; se poi ti Uovi nella 
stagione estiva , allora quattr' ore prima di servirsi. 
in tavola adatlerai la forma in un tinello con molta 
peve salata , come uno spumone di gelato ; e quan- 
do sara il momenlo di servirlo accomoderai un to- 
\agliolo ner pialto , e con la punta del trinciante 
lo staccherai pianin pianino pria sulV orlo della 
forma o stampa, e poi nel di dentro (purche non 
\i fussero de' meati) onde non resti niente attaccatp 
alia forma istessa. Quindi lo rovesccrai sulla sal- 
vietla , e cosi lo presenterai. 

Qualora poi ti mancasse il tempo sopra de- 
scritto , pud eseguirsi anctie al momento \ riunen- 
do tutle le operazioni e diligenze, e supplendo con 
la neve a cioche non pud ottenersi istantaneamente, 
cioe la congelazione. 
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1..VI. 

Metodo per fare lc forme di came selvagina , d' intenori di 
polli , di pesci, di ragosie , di frutti di mare, e di frutti 
freschi siroppati alia spiga. 

Se vorresti fare una forma di cignale alia spi- 
ga , prenderai la polpa di «sso , e dopo cfae X a- 
?rai lavata , 1'asciugherai ben bene , la ravvolgcrai 
in an panno-lino ben stretta , e la farai cuocere 
con T isiesso brodo aromatico prescritto per la ga- 
lantina fredda: quando sara ben cotta, la leverai, 
facendola raffreddare sotto di un piccol peso , on- 
de ne sgoccioli iutto quel brodo ; poscia ne farai 
tanti pezzetti, che porrai in una forma o slampa, 
riempiendola del brodo gia fatto come sopra de' 
piedi di vitella (In questo piatto ci sta benissimo 
il senao di menta , o di Iimone , dovendo essere 
il brodo piu acido , e per conseguenza meno dolr 
ce) 9 e lo farai raffreddare giusta il prescritto nei 
precedente paragrafo. 

Se si volesse di ragoste , queste si lessano , 
si nettano delle loro corteccie e de' loro artigli , il 
di cui frutto Ye anche ottimo,e divise in pezzet- 
ti , oppure a (iletti > si aggiustano nella forma o 
slampa , versandoci il brodo fatto come sopra. 

Lo stesso praticherai pe' frutti di mare \ che 
lesserai ? badando a non farvi rimanere alcuna cor- , 
teccia , e specialmente alle patelle, nelle quali so-r 
no piu facili a rimanervi. Le ancine ci stanno be- 
ne per framezzo , togliendone pero con diligenza 
gli spicchi , pe' quali terrai pronta 1' acqua bollen- 
tissima , onde subito possan cuocersi , e levarli e- 
gualraente. II brodo per questi sara sempre lo stes- 
so^ ma spiritoso. 
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Similmente li regolefoi per gli altri pesci , ma 
che siano de' grossi e polposi , e bene spinati , e 
spellati. 

Lo stesso pralicherai per gl'interiori di polli, 
( meuo i ventricoli ) , e ti prego usare V attenzio- 
ne di situarli tutli assorliti , affinche rivoltando la 
forma, i'occhio resti pago id vedere de' variati co- 
lon sotto al tra spa rente del gelo. Baderai ancora 
che le interiora" siano pronte , e tenere , lessando- 
le pria, e ritirandole nellacqua fresca, con nettarle 
qualunque pellicola. Li fegatioi li dividerai in due 
parti , come naturalmente sono , togliendone la 
milza la quale ha la figura di un faggiolo. Dalle 
matrici ne toglierai tulti gli estremi delle membra- 
ne , riducendole in pezzetti. Le spongbe degli ovi 
nonnati , e gli ovi piii grandi li staccherai , gli 
altri piccoli li lascerai uniti. In questa forma ci 
stanno pur benissimo i petti di polio ben cotti , 
ma non scotti, senza cute, e meno quelli estremi. 

Fatto cio ci verserai il brodo. 

* 

Volendo fare una forma di frutti siroppati al 
gelo , potrai servirti di quelli in giulebbe : e se 
ti trovi nella stagione , potrai farli ancora da te , 
come in appresso ti segnero. Questi pure li situe- 
rai in ordine formando nella stampa diversi fili di 
quanti frutti potrai avere , cioe , delle lazzaruole, 
delle prugne, delle piccole mandorle (con tutte le 
cortecce esteriori , purche sieno tenere), de' pic- 
colissimi cedrioli , delle piccole pere , de' pezzetti 
di mellone d' acqua , e di pane ; e quindi ci ver- 
serai il brodo , mettendoci anche del rum , del 
rosolio , del maraschino ec. Questi sensi sici pos- 
sono dare di due ma mere. La prima , riponendo 
in un vase di terra tulti i dqscritti frutti (questi 
possono essere di quelli siroppati al momento > o 
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cpelli presi dalla coaserva nel gtulebbe , ma che 
sieno bene sgocciolati ) , li terrai assieme per ore 
24 con quel liquore 9 che ti pi&cera , ed allora 
il brodo sara soltanto dolce con qualche sen so di 
oaooella , vainiglia , rose , gelsomino , o altro. 
L' altra y mettendo nel brodo quel liquore che ti 
piacera* 

Questo piatto h assai dilicato > e di sommo 
gusto. 

CAPITOLO V. 

DELLE ZUPPE , E MINESTRE (l). 

$. L 

Zuppe di grascio. 
Zuppa di tagliolinu 

Prendi tre quarti di rotolo di ottimo fior di 
farina y che adatterai sulla tavola di nmrmo ? fa- 
ceodoci un buco nel mezzo , entro di cui porrai 
uq battuto di otto in nove ovi 9 V impasterai e 
maneggerai ben bene a polso forte, e se ti sem- 
bra che la pasta sia molto dura y lo che dipende 
dal piu o meno liquido che ti daraono gli ovi a 
teoore della loro grossezza , in questo caso ce ne 
porrai degli altri , onde la pasta riesca morbida, 
ma non molle ; e quando vedi che b giunta a que- 
st* perfeziooe > la dividerai in quattro o cinque 

(i) Per zuppa s' intende qualunque sorta di pasta , e 
fipa e grossa , e nel brodo e incaciata., i tagliolini , i gra- 
violi , le diverse frittate di vermicelli , ii timpano , il sarlu, 
fl riso semplice e composto , le minestre verdi , i broccoli » 
i cardoncelli , i piselli ^ le fave , i legumi ec. 

3 
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porzioni , formandone di ciaseuoa di esse una tefei 
sulla medesima tavola di raarmo , levigandola con 
lo stenderello , ovvero laganatojo , e propriamente 
quello adatto per li tagliolini , ciofe piiilungo de- 
gli altri , e meno doppio ; ed a misura cbe si al- 
lunghera la pasta ci spruzzerai del fior di farina, 
avvolgendo la pasta istessa al laganatojo , rotolan- 
dola sempre sulla tavola, perche cos\ la pasta si 
fara sempre piii sottile ; e quando sari giunta a 
questa perfezione sfiierai il laganatojo , restando 
sulla tavola 1' involto della pasta , che taglierai a 
tuo piacere , facendo li tagliolini o piu stretti y o 
piii larghi 7 spruzzandoci del fior di farina con 
ambe le mani alia rinfusa; indi li scioglierai , eli 
riporrai su di un mensale per asciugarli ; e quan- 
do ti hisognera la zuppa , li farai cuocere nel bro- 
do chiaro. 

Zuppa di pane semplicc. 

Prendi le pagnoite di pane fresco, ne toglie- 
rai la corteccia, o con la grattugia, o col coltel- 
lone ; le fetterai > suddividendo le fette in tanti 
piccoli dadi ; li friggerai ; e di questo pane ti ser- 
virai per le zuppe semplici. Quando dovrai ser- 
Virla porrai il pane nella zuppicra riempiendoladi 
brodo. 

Zuppa alia Tedcsca* 

Prendi un rotolo e quarto di semola fina , 
dne terzi di ottimo e fresco butiro , un terzo di 
parmeggiano grattugiato v poco sale' poco pepe, 
e 48 rossi d' ovi , ma frescbi ; batterai le chiara 
degli ovi alia fiocca y asciugando bene tutto il loro 
liquido a forza di polso battendo sempre , onde 
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alzi la spvraa ; mcseolerai il tftlte , e Timpasterai 
benissimo ; quindi adatterat -In pasta sopra uno o 
pia coverdii di casseruola ( perehe ti si rendaptu 
facile la mantera di far cuocere la delta pasta ) ; 
terrai pronto il brodo , gia desoritto diffusamente 
per le zuppe ; e quando bolle col coltcllone farai 
cadere in tanti difformi pezzettini quella pasta , die 
farai bollire per mezz' ora •, e oofcta die sara la 
servirai col tiaedesimo brodo; raase te ne trovassi 
altro, oh quanto im piacerebbc dippiii , perehe 
le piii chiaro. E questa sara un' ottima zuppa* 

Zuppa aW Erbaggio. 
•■J fj -r; At tenzione per quest a zuppa, 

i)|» Prendi 10 lattughe , grana tre di spinaci, due 
grana di acetosa , ed altqettanto di cerfogliq , , ed 
avendo delle biete ( ma teg/ere ) son bnone J^ncora 
in tre o quattro piantoiinp ( fuori pero da quel- 
fidea). L^verai ben bene lej dette erbe, le tri- 
tulerai , le porrai in una easseruola con un pane 
di buliro per farmi megiio iqtendere once otto 
di butiro ) , once otto di presciutto ben tvitura- 
to, del sale, del pepe y e della spezie dolce > 
#mro poca polvere dt caonella , e garofano ; fiv 
rai soffriggere il tutto al loco , e quando si sara 
asciugata questa composifcione , la bagnerai con 
boon brodo chiaro di vaccina , ed in questo modo 
la farai cuocere, quando sara ben cotta, ci unirai 
once otto di ottimo fior di farina dodici ovi , ben 
battuti , e ferai legare il tutto , riyoltando con 
forza a lento foco, badando , che non s'aggrop- 
pisca ; poscia verse^ai la stessa composkione in u- 
a'allra casseruola . adaltandoci del foco, sotto , 



Digitized by VjOOQIC 



S 



36 
e sopra , avvertendo che non bolla, ma *ihe si 
coogeK semprepitu Quando sara il momento che 
dovra servirsi questa zuppa , allora coo un cue- 
chiajo la toglierai dalla casseruola a piccoli pez- 
zetti , nulla importando , che sieno difformi , e li 
porrai nella. zuppiera ; (inalmente ci verserai sopra 
il brodo chiaro , che terrai pronto. 

Delia stessa te ne potrai servire ancOra <H 
magro ; non ci porrai pero il presciutto , ed in vece 
del brodo di vaccina , ci porrai quello di pesce. 

Zuppa di pane composto. 

Prendi sei pagnotte , ne toglierai la corteccia, 
le unirai con latte ( bada che sia fresco ) > ci fa- 
rai dare pochi'bolli, indi lo leverai, e lo preme- 
rai facendone sortire tutto I'umido, unirai a que- 
sta pasta un terzo di parmeggiano , provola , o 
cacio cavaMo grattugiato , per ineglio asciugare il 
rimanente dell 7 umido , e bisognandocene un altro 
tantino ce lo porrai ; ci unirai un pochino di pe- 
trosemolo triturato finissimo , del presciutto anche 
trito , del sale , del pepe, e de' torli d' ovi , tan- 
ti y qiianti potrai bene rammassare la composizio- 
ne ; e se ti sembrasse alquanto molle , ci unirai 
un poco di pan gratto finissimo ; ne farai tante 
piccole braciotette, le avvolgerai nel fior di farina^ 
e le friggerai a color d' oro ; le porrai in zuppie- 
ra , e ci verserai il brodo. 

Questa zuppa dee servirsi al in omen to. 

Zuppa di piagnotiine fcttisitc. 

Questa zuppa 1' b piuttosto antica , ma tro- 
vandoti in provincia , ove molte volte rendesi dif- 
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fieilissimo rinvenire tanli generic percio uon vi e 
male servirti di essa. 

Prendi 24 piccolissime pagnotle , ne toglterai 
con la grattugia destramente quella prima patina 
farinacea ; con molta attenzione ne toglierai una 
feltolina , che poi dovra servirti per coverchio; di 
poi ne leverai tutta la mollica , e le riempirai di 
ud buc/w, ovvero di un ragoncino di piccolissime 
polpetline , de' pezzettini di fegatini di polio , dei 
piselli teneri , di piccolissimi fonglii, di ovi non- 
nati ec. , e le chiuderai con quella fettolina chs 
precedentemente ne togliesti ; le bagnerai appena 
Del lalte , o in mancanza nell' acqua fresca , onde 
si umidiscano ; le passerai nel fior di farina , le 
ravvolgerai nel battuto d' ovi , le friggerai , e le 
porrai in zuppiera col brodo. 

Di queste istesse potrai servirtene per zuppa 
di magro , sostituendo alia carne il peace , ed al 
brodo di carne quello di ppsce ancora. 

Zuppa di Gravioli. 

Pi end i un rotolo di ottimo fior di farina, lo 
porrai sulla tavola di marmo ; e ci farai un huco 
nel mezzo : prendi mezzo pane di fresco butiro , 
e dodici ovi interi , battuti , ed impasterai iutio 
riduccndola come la pasta de' tagliolini , e se ci 
bisognassero piii ovi ce le porrai , (dappoicche , 
come saprai yi sono degli ovi, che danno maggiore 
o minor liquido secondo la loro grossezza.) Dopo 
di aver maaeggiato bene questa pasta , la stendc- 
rai con il laganatojo , raflinando e levigando bene 
Ic sue tele > lormandone tanti piccolissimi pastic- 
cetli ? che riempirai ? o di ricotta e polpette pesle, 
legando con de torli d ovi questa farsa , o di ri- 
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cotta fcemplice; o con parmeggiano ed ovi; ocon 

Eesce fatlo in polpette , e queste peste. Unirai 
ene la chiusura della pasta, tagliandola o eon lo 
sperorie o col tagliapasta , comepiuti piace. Quan- 
do sark il momento li farai bollire o in un brodo 
liscio , oppure in acqua; ed allorehe si presentano 
tutli sulla superficie dell' acqua nella caldaja , li 
- leverai , li farai ben sgocciolare , e li porrai in 
zuppiera , o col brodo , o irtcaciati col sugo, po- 
tendo servire questa zuppa anche di magro , ed 
incaciaia con coll di pesce , o nel brodo di pegce. 

Zappa alia mosaica al bagno-mario. 

Prendi otto pagnotte , le scorzerai , le unirai 
con latte , e gli farai dare pochissimi bolli ; dipoi 
con una mescola le maneggerai bene, e le passe- 
rai per setaccio ; ci porrai once otto di parmeg-' 
giano , provola , o caciocavallo grattugiato , die- 
ci o dodeci torli d' ovi battuti , con poco sale, ed 
unirai tutta questa coiflposizione : dipoi ne farai 
tante porzioni per quanti colori vorrai darci , re- 
golandoti nel seguente modo. 

Pel rosso (se nelVestate) prenderai due pomi- 
doro , e ne farai la salsa passandole per setaccio; 
se nell inverno , potrai servirti de' pomidoro sec- 
cbi , che ridurrai nell' istesso modq , ovvero di 
quelle in bottiglie ; c se non potrai avere ne gli 
uni , nfe gli altri , potrai usare un poco di lacca 
siroppata , che rai piacerebbe molto , potendone 
con questa formare un colore. piii o ineno carico a 
misura della quantita che ee ne porrai. Potrai fare 
ancora un altro rosso servendoti delle carote cotte, 
pesie e passate per setaccio , che unirai , e me- 
scolerai con queila porzione , o piu porzioni , chff 
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vorrai fare de'differenti rossi , ciofc, il chiaro, it 
piii forte , il piii rosso ec* 

Pel verde potrai servirti de'spinaci bolliti e 
pesti ; in mancanza di questi , delle biete ; ed in 
difetto di quest' altre , farai uso del succo delle 
ordiche , che danuo un bel verde ; 

Pel bigio ci pesterai de'tartufi iessati , e for 
gatini di polli anche Iessati. 

Pel giallo ci pesterai de' lorli d' ovi duri, op- 
pare un tantino di decoztone di zafferano. 

Pel nero ci mescolerai un poco di ciccolata, 
ma cotta in decozione strettissima. 

Per altri variati colori potrai pestarci de frutti 
di mare* 

Fatli tutti questi diversi colori , prenderai 
una forma di latta col suo coperchio come un cas- 
setlino , ed in essa situerai fil per filo interpella- 
tamente tutti questi colori uno sopra dell' altro , 
ripeteado lo stesso piii volte. Indi chiuderai la 
forma , la legherai con spago ( oade noa possfe 
sturarsi per V azione calorica ) , e la tufferai nel- 
l'acqua bollente che dicesi bagno-mario] badando 
che non vi penetrasse dell' acqua. Quando sark 
giunta a cottura > la leverai , e la farai raffredda- 
re, di poi la rivolterai su d' una salvietta , ed a 
tuo capriccio dividerai e suddividerai la detta for- 
ma in variati pezzetti , che saran graziosi al ve- 
dere quei diversi colori. Quando ddvrai servire 
questa zuppa , porrai pria il brodo nella zuppiera, 
e poi ci tufferai quei pezzettini. 

Zuppa di gnochi alia Milanese* 

Preodi un rotolo di semola fina , che cuoce- 
xai come la pasta per le zeppole , e dopo cotta 
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ci mescolerat mezzo rotolo di ottirha ricotta, once 
quattro di parmeggiano , provola y o caciocavallo, 
grattugiato , mezzo pane di butiro , ovvero Ire 
in qua! tr' once, ed otto o nove torli ,d' ovi; la 
maneggerai bene , Varroterai col fior di farina , e 
ne formerai tanti maccheroni , che taglierai in tanti 
pezzetti a forma di giusti struffoletti , e li farai 
cuocere o nel latte con acqua; oinun brodo chia- 
ro semplice , o finalmente anche nell'acqua; e cotti 
che saranno , volendoli nel brodo , li porrai ia 
zuppiera con buon brodo gia preparato, volendoli 
incaciati , in vece del brodo , ci porrai del buon 
sngo , e parmeggiano. 

Gnocchi semplici. 

Prendi un rotolo di semola fina , once quat- 
tro di butiro ed una decina di ovi battuti; e me- 
scolando tutto insieme , farai una pasta come quel- 
la de' tagliolini ; la taglierai a piccolissimi struffo- 
letti 9 che ad uno ad uno incaverai con le dita ; 
indi li lesserai, e potrai servirtene o in brodo , 

. o incaciati con sugo. 

n 

Zuppa alia santb. 

Prendi otto pagnotte scorzate divise a dadi , 
^&he friggerai e dopo bene asciugati del grascio , 
li porrai in zuppiera. 

Questa zuppa diversifica da quella di pane 
semplice nella sola raanifattura del brodo , perche 
in quella il brodo dev' esser semplice ; in questa 
ci si debbono unire le erbe tritulate, e lessate. 
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Zuppa di cannoletti di pane farsiti. 

Prendi de' grossi pagnottoni , cbe abbiano molta 
mollica ; ma bada che questo pane non dev' essere 
cott T occhio al di dentro , perche allora non po- 
trai lavorare i cannoletti. Taglierai questi pagnot- 
toni in diverse e grosse fette , accio da ognuna 
potrai ricavarne due o tre cannoletti , suddividendo 
le fette in due o tre pezzi 9 e riducendole come 
tanti mortaletti da sparo ; li rotonderai bene con 
la piccola grattugi'a 9 e poi colcolteUiuo per vuo- 
tare i cocozzoli li forerai similmente, indi li riem- 
pirai con un buche o raguocino simile a quello della 
zuppa di pagnottine farsite , e farai tutto il res to 
come ti bo prescritto per quelle. 

Circa la quantila sara di quattro cannoletti y 
per ogni coper to. 

Zuppa di Rotelllne all inglese. 

Prendi li medesimi pagnottoni , cbe fetterai 
regolarmente , e poi col ferro che si tagliano Y o- 
stie , e propriamente quello della rotondita di una 
particola : taglierai un competente numero di ro- 
telline. Queste debbono essere bagnate; e per bene 
eseguire tale operazione farai cosi. Bagnerai un 
tovagliolo 7 e nella sua metta vi adatterai si mine - 
tricamente le rotelline , che covrirai collaltra metta; 
o con le mani al di sopra farai che.tutte sieno ba- 
go ate. Dipoi con una- santa pazieoza ( come X ho 
avuta io piu volte ) cercherai dimbottire metta del 
numero delle rotelline y e tutte diverse : a talune 
ci porrai de' spicchi di^ancine , ad altre del trito 
di polpettine , ad altre della composizione di fon- 
ghi e tartufi , ad altre. una composizione di diverse 
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erbe ; e tutte queste cose legate con torli <T ovi 
battuti. Indi le covrirai cod 1 aUra raetta delle ro- 
telline, le passerai nelfior di farina ( ed ecco per- 
che <ci bisogoa quella bagnatura , onde questo ci 
si attacchi ) , e le friggerai a color d' oro, poteu- 
dole pur passare nel battuto d' ovi , se ti piace ; 
e cosi le porrai in zuppiera col brodo quando do- 
Trai servirle. 

Una decina di queste rotelline bastaoo per 
an coperto. 

Zuppa di pane di spagna. 

Prendi libbre due di pane di Spagna Don molto 
fresco , lo taglieraia piccoli dadi, ed attentamenle 
lo friggerai con strutto bollenti&imo, badando pero 
che non si bruci , gondolando senapre la padella 
fuori dalla fornella ; e preso che avra il suo color 
d ? oro , lo toglierai , e lo farai asciugare in una 
carta molle. Quando dovrai servire questa zuppa 
porrai il pane di spagna gia fritto in uno o due 
proporzionati piatti , ed il brodo nella zuppiera , 
perchfe cbi scalchera in tavola, col cocchtarone pren- 
dera tanti pezzettini del pane di spagna , li porrk 
nel piatto da zuppa, e col coppino ci versera il 
brodo ; altrimenti , faresti piuttosto una colla che 
una zuppa. 

Polenta. 

Metti in una casseruola una caraffa di latte 
con poc' acqua , che porrai sul foco , e quando 
principiera a bollire ci mescolerai un rotolo di se- 
mola fina , la farai cuocere , girandola sempre con 
la uiescola di legno, e quando ti sembra cotta, ci 
mescolerai once otto di parmeggiano , provola , o 
caciocavallo grattugiato, once quattro di fresco bu- 
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tiro , un poco di sale e pepe , quattro torli dort 
battuti , e seguiterai a mescolare facendoci dare 
ahra piceolissima cottura. Dopo cio ieverai questa 
pasta dal foco , e la verserai sulta tavola di mar- 
mo uota di butiro , aggiustandola alia oieglio , e 
formandone uno o due pezzi lunghi e rotondl come 
un capctone , e la farai raffreddare. Indi la taglie- 
rai a fette di un mezzo dito di spessezza , e Tae- 
comoderai come i macoheroni , perd in piatto di 
rame perche deve prendere aria di foroo. Tra i 
loro framezzi ci porrai del parraeggiano grattugiato, 
o altro formaggio che ti piacesse , o che per ne- 
cessity ti converra adoperare ; delle fettoiioe di moz- 
zarelie , o provola bianca , delle fetioline di pre- 
sciutto , delle salcicce o cer veil ate cotte e divise a 
pezzetti , e dell ottimo sugo. Porrai questo piatto 
. net forno , o sotto al fotnello ; e qoando la po- 
lenta sark bene incorporaia , ci riroetterai dellaltro 
sugo, e la servirai. So ti riesce toglierla destra- 
mente dal piatto di rame , e farla uscir sana , sa- 
rebbe cosa ottima , giaecke accbmodandola dap- 
prima nei piatto di terra , si c6tterebbe il riscbio 
d'aprirsi coll' azione del foco. 

Minestra di frutti imbottiti , e semplici. 

Prendi tre cocozzelle d' acqua , cosi dette lun- 
ghe ; ne rasperai la corteccia , ne formerai dodici 
cannoli delta lunghezza hod piu di tre dita , e ne 
toglierai il seme, o col cavafrutti, o col coltelUno; 
indi prenderai dodici pereoche , altrettante pera di 
una giusta grossezza , dodici piccole cipollette , ed 
altreltanti cavoli , ovvero torzelle : a tutti questi 
frutti e verdure toglierai la corteccia, e le foglie, 
e col cavafrutti cifarat uu forame nel mezzo, onde 
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toglierne ad alcuni it seme , ad altri 1' osso , e ad 
altri per rimanerci un vuoto da riempirsi. Farai 
una composizione, cosi detla farsa, came qaella per 
le polpette, e se la vorrai dolce ci porrai del zuc- 
chero, e della polvere di cannella, riempiendo cod* 
qaesta farsa tutt' i frutti e le verdure. 

Questa minestra sara cotta in buon brodo rosso, 
pero articolo per articolo , e quando sara tutto 
cotto , li unirai insierae ; e nel doverla servire la 
porrai in zuppiera con brodo rosso. 

Della stessa minestra potrai servirtene ancbe 
ne 7 giorni di magi o ? riemptendola di un farsito di 
pan gralto , parmeggiano graltugiato > o altro for- 
ipaggio , ammassandolo col battuto d' ovi , e fa- 
eendola cuocere in buon sugo di pomidoroj e cast 
la servirai. 

Di questi stessi frutti potrai fame una mine- 
stra semplice, facendola cuocere o nel coll di carue, 
o nell'estratto di pomidoro pero tagliali. 

S- «• 

Zuppe di magro. 

Zappa di latte. 

Prcndi due caraffe di latte 7 lo farai bollire 
ponendoci un poco di sale , ed un po di zucche- 
ro ; indi farai le fettoline di pane bruscato 7 e le 
porrai in zuppiera , che terra i sulla cenere calda 
versando sopra una metta del latte : nellaltra.uietta 
ci porrai dodici rossi d' ovi battuti , e maneggian- 
dolo sempre lo farai restringer^ sul loco: quando 
il latte principiera a eondensarsi , lo leverai pron- 
taiuente , e lo verserai anche nella zuppiera; e cosi 
servirai questa zuppa. 
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Zuppa al sugo di Piselli. 

Prendi un rotolo di grossi piselli verdi scor- 
zati, un poco di petrosemolo , sei cipollette , 
e farai tutto cuocere in buon brodo di pesce per 
un' ora e mezzo ; ppi li pesterai , e li passerai per 
setaccio. Se i piselli fussero secchi ? allora ne pren- 
derai mezzo rotolo , e li les serai , e per renderli 
verdi ? ci aggiungevai degli spinaci cotti neilacqud, 
e ben prerouti ; li pesterai iusieme, e ritratto que* 
sto sugo brodoso , lo verserai sopra le fettoline 
di pane- bruscato, questa pud servirsi adcora di 
grascio adoperando il brodo 9 o il coll. 

Zuppa al sugo delle lenticchia. 

Prendi una misura e mezzo di ottime lenti, 
che stropiccerai con un tovagliolo , perche vada 
Via tutta la polvere ? le laverai con acqua fresca; 
le farai cuocere con buon brodo di pesce 9 e srotte 
che saranoo le passerai per setaccio* Tutto l'e- 
stratto lo scioglierai con altro brode , unendoci 
poche erbette , come petrosemolo > cerfoglio , ii 
bianco e tenero di pochi selleri , e tutte queste 
erbe ben triturate le lesserai, e le unirai col sugo, 
ed al momento che dovrai servire la zuppa , por- 
rai nella zuppiera o le fettoline di pane bruscato, 
o di quello a dadi fritti , e ci verserai il sugo. 

Questa potra servirti ancora di grascio , cuo- 
cendo le lenti nel brodo o sugo di carne. 
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Zuppa di mkgro per la prim&vcra. 

Prendi rotoli quattro di piselli, teneri , fre- 
schi e scorzatt , grana quattro di cerfoglio , qiiat- 
tro o cinque buone lattughe , due o tre cipolle , 
due grana di petrosemolo , del sale , poco pepe 9 
um piccola stecchetta di cannella ,- due o tre t$ste 
di garofani , e mezzo rotolo di ottimo e fresco bu- 
tiro ; porrai il tutto a bollire con cinque caraffe 
d'acqua, facendoci dare tre in quattr'ore di bol- 
limento (perche cost tutto si vcrra ad incorporare) 
in otodo che tutto si disfaccia. Terrai pronta del- 
l'acqua bollente per rimetterla sioo a che vedrai 
essere ridotto il brodo a caraffe tre , perche noa 
meno di questo potra servirti per la zuppa # ^al- 
lora passerai il brodo per panno-lino; e dopo bea 
riscaklato , gustandolo pria se abbia buon sapore, 
lo verserai sul pane corne sopra in zuppiera. 

Altra zuppa di magro mista* 

Prendi < tre buone cipolle di quelle perfetta- 
mente biancbe , cinque o sei rape di quelle grandi 
e di buona figura , perche queste difficilmente sono 
spinose , una decina di torzelle , quattro o cinque 
sellcri , e grana due di petrosemolo ; netterai tutte 
quest' erbe dalle loro cortecce , e quanto siavi di 
cattivo ed inutile; le riddrrai in pezzi , e li farai 
bollire con mezzo rotolo di (seinpre) ottimo butiro, 
aggiungendovi una stecchetta di cannella , due o 
•tre teste di garofani , del sale , e pochissimo pepe: 
quanilo tutto sara scotto , passerai per setaccio y 
e pniino lino il brodo , e quiudi le ne servirai per 
la zuppa; circa il quanlitativo dellacqua, ti rego- 
lerai come per la precedente. 
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Zuppa al latte di mandorle. 

Prendi un rotolo di mandorle dolci , che por- 
rai in una casseruola con acqua sul foco e quando 
priocipia a bollire le toglierai dal foco 9 e le scor- 
zerai ed a misura , che leverai la corteccia lever* 
serai in acqua fresca ; dipoi le asciugherai , e le 
pesterai in un mortajo di pietra > bagnandole da 
tanto in tanto con un pochino d'acqua fresca, onde 
non si convertano in oglio ; e quando le ayrai ben 
peste , in modo che sembrano una pasta , le por r 
rai tutte in un vase con quattro. caraffe d' acqua 
fresca , le rivolgerai benissimo , e con up panoo- 
Kno le passerai premendole, onde estraggano tut- 
to il latte ; qnindi porrai in una casseruola mez- 
za caraffa d' acqua , quattr'once di zucchero, poco 
sale [, e cannella , una dozztna di coriandri , e 
due once di cedro candito , e farai tutto bollire 
per mezz'ora ; di poi passerai questa poc' acqua, 
e 1' unirai al latte di mandorle , che farai bollire, 
e restringere alquanto , ma dolcemente ; ed aggiu- 
stando le fettoline di pane bruscato uella zuppiera 
ci yerserai quel latte caldissimo ; e cost servirai 
subito la zuppa, 

Riso bruciato. 

Prendi un rotolo e mezzo di ottimo riso, che 
sia di quello forte , ciofe duro ; lo netterai ben 
bene da qualunque corpo estraneo , e lo stropic- 
cerai con un tovagliolo ; quindi porrai in una cas- 
seruola grande un terzo o di butivo , o di sugna, 
ed un terzo di caciocavallo vecchio diviso in pez- 
zettini , che farai soffriggere , e divenuto a color 
di cannella ci mescolerai il riso, -che volterai , e 
riroigerai sempre , finche il riso si brustolisca ; e 
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quando sark bene asciugato , e brustolito lo co- 
priiai , o di brodo cbtaro se vorrai servirtene di 
graseio ? o di coll di pesce , se di magro , con 
del sale , e del pepe ; e cosi lo farai cuocere, av- 
vertendo che non dev' essere ne brodoso y ne umi- 
do ; ed in tal modo lo servirai. 

Oglia alia spagnuola di magro. 

Prendi mezza misura di ceci bianchi ; li les- 
serai , e ci premuterai 1' acqua , e li condirai coq 
oglio ottimo , an pochino di rosmarino in polvere, 
basilico , petrosemolo , e maggiorano, il tutto ben 
lava to ? e triturato ; indi prenderai once sei di 
buono tarantello dissalato e nettato delle sue im* 
puritk , e lo taglierai a giusti dadi; once quattro 
a alici salse , anche nettate e spinate , e le farai 
ben soffriggere con tutle le suddette erbe ed oglio 
in una casseruola. Quando saranno cotti i ceci , li 
unirai alia detta composizione. Prenderai anche cin- 
que in sei torzi di cavoli ? due o tre rape blan- 
che, e due o tre selleri 9 triturerai similmente e 
lesserai , e quando saran cotte le sgocciolerai bene, 
ed unirai il tutto con coll di pesce ; farai de' pic- 
colissimi pezzettini di pane fritto , li porrai in zup- 
piera , e quando dovrai servirla ci Yerserai tutta 
la descritta composizione. 

Zuppa di Gamberi. 

Prendi de' gamberi grossi y li lesserai , ne 
staccberai le code , ove fe tutto il frutto , ed il 
resto lo pesterai fortemente nel mortajo ; indi lo 
porrai in una marmitta con acqua , e farai bollire; 
quando tutto sara disfatto , passerai questo brodo 
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per setaccio , e Id riporrai nella marmitta con oglio, 

e tutte 1' erbe che ti ho detto al §. I. del Cap. 
III. in dove e descritta la maniera di fare i bro- 
di ; e quando V erbe saranno purscotte^ ripasse- 
rai il brodo , ci porrai del sale , e poche altro 
erbe trite , gia lessate ; farai de pezzettini di pane 
fritto ? e le porrai in zuppiera, versandoci il bro- 
do , e tutte le code de gamberi. 

Broccoli alia Camaldolese. 

Frendi 60 piante di broccoli , dovendoti sec- 
Tire delle sole time, che taglierai lasciandoei un 
poco poco di stipite y ovvero torzillo ; li laverai 
benissimo; e li iarai maggiornaente sgocciolare , 
di poi li situerai strettissimi in una o piii di quelle 
casseruole piatte , facendo che il fiore resti supe- 
riormente > e che siano talraente incassate queste 
cime , che al dir di un Camaldolese , sembca uno 
sfarzo il rivoltare la casseruola sotto sopra, senza 
pericolo che sortano le cime. 

Porrai a bollire in una marmitta una decina 
di caraffe d' acqua con mezzo rotolo di finissimo 
oglio , del sale , e del pepe , dovendo bollire per 
lo meno quattro in cinque ore, e eio per far me- 
desimare V oglio con V acqua per mezzo del bolli- 
mento. Intanto terrai pronta dell' altra acqua bol- 
lente da poter sostituire a quella che sirestringe, 
dttme sicuramente dee succedere ; avvertendo, che 
di tutto questo brodo deve bisognartene quattro 
caraffe e percio lo farai a qoesto punto ridurre. 

Una mezz' ora , prima che dovrai servire que- 
sti broccoli , allora baderai alia loro cottura , che 
sara la seguente. Prendi un buon coppino di quel 
brodo 7 e lo porrai sopra tulti i broccoli, che por- 

4 
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rai sul foco , e siarai altento a vedere quando sii 

quel fiorame principiano a sortire delle perle, es- 

sendo questo il segno che bollano ; ed a roisura, 

che vedi diminuir le perle ci porrai an altro cop- 

pino proportionate* (anche bollente gia) fatto eio 

per tre in quattro volte , destramente ne toglierai 

uno per conoscere la cottura. ( Avverti che noa 

debbono essere passati ) ; e cotti che saranno ne 

farai sgocciolare quel poco di brodo che H ha cotti> 

e diligentemeote li accomoderai asciutti nelpiatto, 

ponendo in una zuppiera il restante di quel brodo. 

Ti assicuro , che sara una graziosa sorpresa per i 

commensali il vedere nel propria piatiino quattro 

o cinque cime di quei broccoli , con un cocchia- 

rone di quel brodo (che in tavola cosisaran ser- 

viti ), ed ognuno credera essere i broccoli scalda- 

ti , perchfe cotti in tal modo non perdono il loro 

verde , c per effetto del boll i men to 1' oglio si e 

medesimato con 1' acqua , e percio il brodo e di- 

venuto limbido ; ma bisognera gustarli per cono- 

scerne la squisitezza. 

Broccoli alia Martiniana. 

Prenderai V istesso numero di broccoli ; ed 
accomodali similmente nella descritta casseruola , 
ci porrai del sale e pepe , li coprirai di ottimo 
oglio ed a foco piultosto lento li farai cuocere : 
quando li dovrai serviie , con somma attenzione 
ne farai sgocciolare tut to Y oglio , e li porrai o in 
zuppiera o in piatto ; e saranno anche ottimi. 
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Dei diversi Timpani * e Sarlu. 

Timpano di macc/teroni con pasta* 

Pel numero di ooperti ehe col sistema gene- 
rale ho prefisso cioe serapre per dodeci , basta il 
peso di un rotolo di fiore per fare la pasta frolla, 
e ce ne rimarra qualche poeo , purchfe pero saprai 
adattare la casseruola proporzionata , e questa pro- 
porzione te la dark ancora il peso de' maccheroni. 
Farai donque la pasta frolla , come vedrai al ca- 
pitolo delie paste ; indi farai una inverniciata di 
sugna per tutto il didentro della casseruola , dU 
stenderai la pasta col laganatojo riducendola noa 
molto sottile , e diligentemente farai la cassa nella 
casseruola. Contemporaneamente lesserai un rotolo 
e mezzo di maccheroni , i quali nop debbono es- 
sere molto cotti ; li sgocciolerai bene , ed in un 
Tase separato li condirai di ottimo sugo 7 e buoni 
formaggi, Intanto precedentemente avrai fatto il 
brodo di sostanza , entro del quale ci avrai cotto 
mezzo rotolo di cervellate , se ne e la stagione 9 
una decina di fegatini di polli , due o tre petti di 
polli disossati , un mezzo rotolo di carne polpa 
ridotta in piccolissime polpettine e braciolettine y 
de'piselli, e de' fonghi ; come altresi terrai appa- 
recchiato un mezzo rotolo di mozzarelle fettate , 
quattr' ovi duri a quartini 7 e delie fettoline di 
presciutto* Farai nella casseruola con la pasta, di 
gia, nel suo fondo un pavimento intersecandovi un 
po di tutto cid che ti ho descritto y ma senza bro- 
do, ed un altro pavimento lo farai di maccheroni, 
e cost farai finche tutto esaurisci ; badando che gli 
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ultimi debbono essere i maccheroni , perche cosi 
il coverchio di pasta ci and era piii adattalo ; e fi- 
nalmente ci porrai il coverchio di pasta chiudendo 
bene il suo dintorno. Per la sua cottura ti rego- 
lerai nel seguente raodo. Accenderai in unafornella 
due rotoli di carboni , e quando saran tutti bene 
accesi , It toglierai da quella foraella entro delta 
quale non ci rimarrai che pochissimo frantume 7 e 
gli altri li porrai, una porzione sul coverchio della 
casseruola , ed il resto all' intQrno della medesima, 
adaitandola sulla stessa fornella , la quale si tro- 
vera rovenfce , e percid non vi necessita maggior 
forza di foco , ed anche perche nel fondo della 
casseruola non si ci pud avere un occhio materia- 
1c. Se per caso la pasta superiors prendesse raol- 
io di foco , ci adatterai subito un petzo di carta, 
e nuovamenle il coverchio ; e quando ti sembrera 
cotto , con la punta <li un coltello sLaccando la 
^ pasta dalla casseruola , lo leverai dal foco. Quan- 
do k> dovrai levare dalla casseruola farai pria una 
pulita a tutto il dintorno della medesima nettan- 
dola della cenere , e poscia con un colpo lo ro- 
vescerai nel piatto proprio , che terrai con la mano 
sinistra ; ma se poi fosti un principiante ti addi- 
tero il mezzo come fanno tutti i dotti. Porrai sulla 
casseruola un altro coverchio un pochino piii gran- 
detto , e su di esso rivolgerai la casseruola ; indi 
lo farai seivoiare net piatto , e fioalmente con la 
punta del coltellone ci farai una rotellina, che de- 
stramente toglierai , per innaHrarlo con ua pajo di 
coppini di sugo colato , onde il timpano vada umi- 
do in tavola , e poscia vi rimetterai la rotellina. 
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Timpano di maccheroni alia Siciliana con 
la corteccia di milinsane. 

Prendi quindici in sedici grosse milinsane , le 
scorzerai , le fctterai , g le porrai in sale con un 
peso al disopra per fame scaturire quasi tutto l*a- 
maro ; quindi le premerai , facendone sgocciolare 
tulto F umido , e le friggerai di biondo colore ; 
di poi iaveruicerai di strutio la mcdesima casse- 
ruola che ti servi pel timpano precedente ( onde 
trovaroii semprc conseguente pel quantitativo di 12 
coperti ) ci farai una cassa di carta , facendola 
bene altaccarc alia casseruola , e dapo invernicerai 
ancora la cassa di carta ; poscia ci farai una ini- 
pellicciata , ovvero ingranita di pan gratto , e fi- 
nalmente ci adatterai le fette di milinsane gikfritte^ 
badamlo che ogni orlo di fetta vadi su dcllaltro y 
e che quesli estrcmi sieno bene attaccati , in modo 
di non vedersi la carta. Falta quesla cassa di, mi- 
linsane in luogo delta pasta , farai il rimuncnte 
de' maccheroni , e raguncino , ed in ultimo il co- 
verchio di milinsane y Faltro pan gratto , e la carta 
al disopra ; e cosi lo farai stagionarc al foco. 

Timpano di maccheroni senza pasta . 

Invernicerai bene la mcdesima casseruola di 
strutio , ed in luogo della pasta la impelliccerai , 
ofvero , I' ingranirai di pan gratto ; farai li mac- 
cheroni ben conditi come sopra anche pel peso 
( badando 9 che i maccheroni debbono essere molto 
tiepidi in caso diverse la sugna attorno la casse- 
ruola col pan gratto si liquefacerebbe e tutto il 
pane grattugiato anderebbe giii nel fondo ) e ce 
ue porrai una metla , aggiustaudoli col cocchiaro- 
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ne , e facendoci quasi un vuoto nel mezzo , in 
dove porrai il medesimo buche o raguncino , e 
quindi ci porrai il rimanente de' maccheroni , con 
farci una polverata di pan gratto , c de' pezzettini 
di strulto per sopra , e cosi lo farai cuocere come 
il timpano con la pasta. 

Timpano di maccheroni dimagro senza pasta. 

Prendi nn rotolo , e mezzo di maccheroni , 
li lesserai ma che non sieno passati di cottura , 
li sgocciolerai , e li porrai in una casseruola piii 
grande di quella che dovra formarti il timpano , 
mescolandoci once otto di butiro bollente un ter- 
zd di parmeggiano grattugiato , del sale, del pepe, 
e dodici ovi battuti , mescolerai insieme con li 
maccheroni a lento foco , perche a poco poco il 
battuto d' ovi entri in cottura ; quindi rovescerai 
a poco la rolta questa dose nella casseruola adat- 
tata ? facendoci de 7 tramezzi di fettoline di mozza- 
relle , e quartini d J ovi duri. 

Farai staggionare questo timpano a vapore 
onde i maccheroni non si ratfreddino , e s' incas- 
sano fra loro , e quando dovrai servirlo lo sfor- 
merai come il timpano. 
% 
Timpano di maccheroni al lattc. 

Farai la pasta frolla come al capilolo delle 
paste , e ne farai la cassa nella casseruola come 
ti ho detto di sopra. 

Prendi il sol it o rotolo -, e mezzo di macche- 
roni , anzi li cosi detti maccaroncclli , prendi an- 
cora quattro caraffe lli latte , e porrai a bollire itt- 
sieme 7 cioe ? una casseruola col latte y ed un al- 
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maccberoni y e giuoti pria detla metta delta loro 
cotlura li sgocciolerai bcuis^imo 7 e li porrai id 
quell' altra casseruola del latte che gia bolle , e 
cosi li terminerai di cuocere ; li toglierai dal latte 
ma raolto umidi , mescolandoci un mezzo rotolo di 
provola grattugiata , dovendo essere un formaggio 
piii dolce per unirsi al latte , e de' pezzetlini di 
mozzarella , e eosi porrai li maccberoni nella cas- 
seruola ove bai situata la pasta , e farai cuocere 
questo timpano. 

Debbo avvertirti , che questo timpano pud 
servire anco per entramde ; ed allora dovresti far 
«so di una delle casseruole piatte 9 cioe piii basse: 
laddove poi vorresti servirlo per pripjo piatto , 
userai la casseruola che ti ho detto. 

Mi credo ancora net dovere di prevenirti, che 
questo timpano , volendolo servire per cntramec > 
luolti lo desiderano col senso di tartufi , e questo 
se gli da, prendendo due o tre tartuli scorsati e 
divisi in quartini , e facendoli bollire nel latte y di 
unita ancora ai maccberoni , togliendone poscia i 
tartufi quando i maccberoni saran colti. 

Sartu di rho* 

Prendi un rotolo e mezzo di riso , ma che 
sia di quello forte , lo lesserai nel brodo chiaro , 
ed in mancanza anche nell' acqua ? sia pure per 
economia , perche vale lo stesso. Quando il riso 
sara cotto 7 ma non scotto 9 ci porrai un tei*zo ? 
ossia once undici di parnieggiano o caciocavallo , 
ed on pane di butiro ( purche non T avrai cotto 
Del brodo ) , ci farai un battuto di dodici ovi , c 
mescolerai tutto ben bene : iudi farai raffreddarc 
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questa composizione , e poscia prenderai la casse* 
raola proporzionata per formare il sartii •, faeendo- 
ci una inverniciata di strutto con una uguale im- 
pellicciata di pan gratto , poscia ci porrai la raetta 
del riso gia intiepidito , e con una mescola leg- 
giermente lo adatlcrai facendoci . un concavo nel 
mezzo , ove porrai il soliio raguncino che piu volte 
ti ho detto per i timpani : Al di sopra ci porrai 
l'altra metta del riso, *e con le mani Taccomode- 
rai in modo che vada tutto bene incassato , facen- 
doci al di sopra una ingranita di pan gratto con 
de' pezzettini di strutto. 

Gli darai la cottura come al timpano con la 
pasta, facendoci anche un buco in mezzo come a 
quello , versandoci uno o due coppini di sugo. 

Timpano di veivnicclli di magro senza pasta. 

Prendi rotoli due di vermicelli , che lesserai, 
ma che sieno pronti ; frattanlo terrai apparecchiato 
tre misurelli d' oglio finissimo > che farai soffrig- 
gere con una decina d alici salse ben pulite , e 
spinate , e le farai consumare neli' oglio, cotti che 
saranno li .vermicelli ,' li sgocciolerai benissimo , 
versandoli in una casseruola grande , anzi sefusse 
un tegame sarebbe meglio , e sopra ci porrai quel- 
T oglio li rivolterai piii volte con del sale , dpi 
pepe , e per chi piace ci sta bene ancora un tri- 
to di pelrosemolo , facendo restare a color di foco 
il tegame * anzidelto , eon darci una rivoltata da 
tanto , in tanio , perche cosi li vermicelli s ascia- 
gano , e divengono sciolti ; poscia prenderai una 
casseruola , die ti sembra proporzionata ? che ct 
vadino tutti bene incassati , ci farai una verniciata 
di strutto e poi una ingranita di pan gratto tal 
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come pel sartii di riso , dipoi ci porrai po- 
chi vermicelli , che accoraoderai , facendoci un 
suola di capperi , olive , alici salse , ci potrai 
mettere aocora de' piccoli fonghi , ma cotti ; del 
pesce , ben pulito , e spinato ec , e quindi un 
altro suolo di vermicelli , e cost continuerai ; sulla 
superficie de' vermicelli ci farai un' altra verniciala 
di sugna , cbe parimenli ingranirai coo pan gratto, 
e lo farai cuocere come il sartii. 

Timpano di vermicelli con pomidoro cotti crudi. 

Per ogni quarto di vermicelli ci va un rotolo 
di pomidoro, pero debbono essere di quelle tonde 
e doq molto grandi. 

Prendi la casseruola proporziouata pel nume- 
ro di coperti , che dovrai servire , farai in essa 
una verniciata di sugna 9 dipoi dividerai per nietta 
li pomidoro , e li porrai nel fondo della casseruo- 
la , con la parte umida al disotto , e la pelle al, 
disopra , e sopra di esse ci porrai un altro filo di 
pomidoro anche divise per metta , con la differen- 
za , che la parte umida clelle seconde restera alia 
pacte di sopra 9 e cosi sara coverto tulto il fondo 
della casseruola ; ci porrai del sale , del pppe r 
e sopra di esse adatterai li vennicelli crudi , spez- 
zaodoli siccome e la larghezza della casseruola , e 
ne coprirai li pomidoro ; sopra i vermicelli por- 
rai gli altri pomidoro divisi sempre per metta , 
che spruzzerai di sale , pepe , e sopra di esse 
situerai gli altri vermicelli di contraria posizioue 
degli antecedenti , e cosi praticherai finche si sara 
riempita la casseruola ; X ultimo suolo delli pomi- 
doro le situerai 7 con la pelle alia parte di sopra, 
e per ultimo ci porrai il condimeuto ; sia oglio , 
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sia sfrutlo , sia bntiro , sara sempre pria lique- 
fatto , e quindi lo ver serai nella casseruola 7 che 
farai cuoccre come al timpano. 

Debbo prevenirli aucora , che se ti piace farlo 
di raagro ci farai de' Iramezzi di alici salse , ed 
allora ci porrai I'oglio ; se vorresti condirlo coo 
buliro 9 o strutto , potrai farci de' tramezzi di 
feltolioe di mozzarella; par , che mi sia bastante- 
mente spiegato per questa inetta operazione , e 
laddove non giunga la mia insiouanle spiegazione, 
supplira la tua perspicacia. 

Maccheroni alia perfetta skiliana di grascio. 

Prendi un rotolo di came vaccina , e sia il 
vacante, lo farai in istufato, che sia ben cotto , e 
colto che sara lo tritulerai benissimo riducendolo 
come a quello pel serpicco. Prendi dieci milinsane 
e piii le scorzerai 9 le felterai , le porrai in sale , 
e quindi le friggerai. Lesserai rotoli due di ottimi 
maccheroni , ma bada , che la loro cottura sia una 
terza di meno , li sgocciolerai benissimo , e V ac- 
comoderai in piatlo con buon suga, parmeggiano, 
cd altri formaggi graltugiati , c per ogni filaro di 
maccheroni c' intersecherai un pavimento di quel de- 
scritto trito ed un suolo delle fette di milinsane 
frilte , e nella parle superiore ci porrai molto for- 
niaggio grattugiato col brodo finche prendendo aria 
di lorno succeda la crosta, fatta la quale si guste- 
ranno eccellentissimi li maccheroni. 

Maccheroni alia perfetta skiliana di magro. 

Prendi rotoli due di finocchi freschi ma di 
quelli selvaggi ? dopo di averli ben puliti , li tri- 
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tulerai , ma piuttosto grossotani , e li lesserai un 
poco, li soffriggerai; con oglio coo delle alici salse 
trite , ma spinate, ci porrai ancora mezzo quarto 
di mandorle brustolite e triturate , e mezzo quarto 
di passi; di poi lesserai rotoli due di maccheroni, 
ma oou molto cotti , e dopo li coodirai , coo oglio, 
del sale , e del pepe ; li accomoderai in uo piatlo 
suol per suolo , coo dei framezzi di quel soffritto 
di finocchi ec. , e li farai iocrostare al foroo y o 
sotto al fornello. 

Potrai reoderli piii gustosi , se unito alii fi~ 
oocchi ci farai dei tramezzi ancora di alici fresche 
spinate , c cotte , e ti assicuro ? che saranoo piu 
piacevoli. 

AVVERTIMENTO 

Molte e diverse altre zuppe descriyerti po- 
trei io questo capitolo ; ma allora formerei uo opu- 
scolo solo di zuppe. Bastino duoque quelle che ti 
ho segoaie , poteodooe altre eseguire quaodo acqui- 
sterai maggiori idee ? figlie della tcorica , e della 
pratica. 

CAPITOLO VI. 

DE' LESS1. 
Lessi di carne. 

Doveudoti servire per piatto uo lesso , sia 
questo un pezzo di vaccina di rotoli tre , noo 
molto grascio ; e per essere buooo y devi pren- 
dere ii vacantc. Pu6 essere an che di vitella ? ed 
allora sia un mezzo rotolo di piu. Pud essere pure 
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dt carne di tier© , e di polleria divert , ma do- 
mestica ; e sempre coo salsa. 

Per la coltura di questi lessi ti regolerai come 
ti ho prescriUo in parlando de' brodi. 

S; «• 

Lessi di pesce. 

Volendo fare un lesso di pesce , prederai o 
un pesce grande , o un pezzo di grosso pesce , 
come per «sempio : Una magnifica spinola , un 
dentice , una ricciola , o un pezzo di essa , un 
boccadorb , un* omkrina , una buona cernia ? o un 
grosso pezzo della slessa , un pezzo di pesce-spa- 
da , de' grandi merluzzi , de" grossi cefali , uno 
storione , o un pezzo di esso , e finalmente anche 
un pezzo di tonno. 

Tutti questi pesci , siano interi , siano de'pez- 
zi di essi , vanno sempre coHi in panno lino ? co- 
me le galantine fredde, e con salse diverse. 

CAPITOLO VIL 

DELLE ORDURE. 

Ordura di pasta brioscc. 

Prendi un rotolo cli otiimo fior di farina , ed 
un' oncia e mezzo di* lievito di birra , con poco 
sale , che unirai ed impasterai ; e dopo aver J>en 
maneggiata e fatigafa questa pasta la farai fermen- 
tare. Quando sara giunta al suo pun to la tornerai 
a maneggiare mischiandoci once otto di butiro , 
o sei di parmeggiano graltugiato. Indi preuderui 
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otto chiari d'ovi, li monterai alia fiocca, come per 

le mirenghe , e poscia ci unirai i loro rossi , che 
batterai ancora, ed a poco a poco mescolerai quesfo 
battuto d' ovi con la pasta , continuando a maneg- 
giarla ; ma bada che Don sia tan to morbida. Indi 
la farai rassettare per un terzo d' ora , e poscia 
ne formerai o tanti pagnottini , o tante forraette 
ripiene di provola e presciutto , o anche con un 
raguncino d' interior! di polli , fonghi , pi sell i, tar- 
tufi a forma di serpicco ; li situerai in una tor- 
tiera verniciata di butiro ( ma che non siano tan to 
vicini tra loro), e li farai cuocere nel forno. 

Gli anzidetti pagnottini potrai friggerli ancora 
alia pattella, con bollentissimo strutto ? gondolan- 
dola sempre. 

Ordura di Pagnottine Irusche. 

Porrai in una casseruola ire quarti di caraffa 
d'acqua, ed un piccolo bicchiere di vino bianco, 
che porrai sui foco ; e quando sara per bollire 
' questo pun to si conosce dal vedere che dal foa- 
o della casseruola salgono tanti pallini sulla su- 
perficie dell' acqua ) ci rovescerai pian piano con 
una mano il fior di farina come una pioggia 9 fa- 
cendo da altri tener fermo il manico della casse- 
ruola , e con l'altra mano girerai la farina con 
mescola y come la polenta. Ti avverto che quando 
farai questa pasta devi tener sempre pronto del- 
1' altro fior di farina , non potendo definitivamente 
descrivertene il quantitative , perche alle volte esso 
suoi essere di quello che dicesi acquoso, ed allo- 
ra ce ne bisogna maggior quanlita. 

Questa pasta sara giunta alia sua coltura , 
qaando girandola fortemente con la mescola (o anz#i 
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col laganatojo > ehe sarebbe raeglio ) si stacca dal- 
l'orlo delta casseruola restando quasi tutta attac- 
cata al|a mescola , o al laganatojo. AUora la le- 
verai dal foco , la porrai sulla tavola di ma'rmo , 
e la farai raffreddare. Indi la principierai a ma- 
neggiare ben bene col battuto di otto ovi 5 che vi 
mescolerai in deltaglio . aggiungendovi tanti altri 
rossi d' ovi , quanti ve ne bisognano per renderla 
morhidissima , dovendola molto fatigare a forza di 
polso. Di poi ci unirai once due di parmeggiano 
gratlugiato > caciocavallo , o provola , ed once 
due di butiro, con de' pezzettini di presciutto e 
mozzarella : ne forraerai tante pagnottine, le adat- 
ierai in torliera unta di butiro o strutto, e le fa- 
rai cuocere al forno , o sotto at fornello , perche 
venghino ben gonfie. Le potrai anche friggere nella 
padella con strutto bollentissimo , gondolandola 
sempre. 

Pasta bugrw. 

Qnesta pasta la farai come quella delle pa- 
gnottine , meno il butiro, il presciutto^ la mozza- 
rella, e il parmeggiano o altro grattugiato. E volen- 
dola per la siringa, baderai a non farei entrare aria, 
cioe che non vi siano dei vuoti nel suo traraezzo ^ 
cio pud evitarsi introducendo la punta del cottello 
nella siringa , e fare che sia . perfettamente piena , 
ed indi ci adatterai lo stantuffo , il di cui manico 
appoggerai alia pancia , e con ambe le mani forze- 
rai la siringa facendone uscire la pasta con quel 
lavoro di cui avrai situata la stampa nellestrerao 
della detta siringa, e la farai cadere a forma di un 
tortanetto nella padella gia pronla sulla for nella con 
lo strutto boll en te. fiada che il foco non sia vio- 
lento, ma che lo strutto holla sempre, gondolando 
continuatamente la padella , onde 1 azione calorica 
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sia eguale. Friggerai qucste paste a color d oro , 
e polverizzandole con zucchero le servirai. 

Ovi di lupo. 

Delia stessa pasta farai i cosi detti ovi di 
lupo , formandonc colle mani unte di slrutto tante 
polpette , che friggerai oello stesso modo. 

Tortanetti di pasta bngnk con amarene. 

Farai la pasta bugne come sopra , ne forme* 
rai con le mani similmente unte di strutto, tante pa- 
gnottine, facendoci un forame nel mezzo, e riducen- 
dole come tortanetti ; e cosi li farai cuocere nella 
pattella come gli ovi di lupo. Quando saran cotti 
in quel buco ci porrai un cocchiarino di aroarene, 
li polverizzerai con zucchero , e li servirai. 

Ordura di pagnotthte di riso* 

Prendi tre quarti di riso e lo farai come pel 
sartii , e quando si sara alquanto raffreddato , ne 
formerai tante braciolette, o pa gnottine, che potrai 
inibottire, o di grascio, o di magro, con buche, o 
ragungino di came, o di pesce: le involgerai nel bat- 
tuto d'ovi, e poi nel pan gratto, friggendole a co- 
lor d' oro. 

Ordura dianemole alVinglcse* 



"O" 



Prendi sei petti di polli , li disosserai , li 
spellerai , e li pesterai assieme con mezzo rotolo 
di polpa di vitella , e se ne e la staggione mezzo 
rotolo di polpa di nero , in vece , ed in caso di 
necessita, della polpa d! annecchia 9 c potendo es- 
sere tutti di polli sarqbbe migliore , ed allora ado- 
pererai dodeci petti , pesterai tutto , con un tar* 
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■tufa pelato ( per chi piace ) de' piselli freschi , e 
tencri e de* piccoli fonghi ma cotti, con una mol- 
lica di pane spungata nel latte , ma ben' premuta; 
ci porrai del sale , e del pepe , ed otto torli do- 
vi , e bisognandocene dippiii ce li porrai ; pa9se- 
rai il tutto per setaccio , ed indi ne formerai tan- 
te braciolette , V involgerai nel fior di farina T po- 
scia nel battulo d' ovi , e poi 1 ingranirai con pane 
graltagiato , e le friggerai , accomodandole nel 
piatto con tovagliolo al disotto. 

Alia suddetta composizione potrai anche ag- 
giungere de' fegatini di polli , lessati , e pesti. 

Ordura di braciolette di pesce. 

Volendo fare la stessa ordura come quella di 
sopra ma di pesce, potrai servirti del tonno , del 
pesce spacU , de schettoui , ovvero lacerti , del 
palamito , del merluzzo , del cefalo , ma di quel- 
li grandi , e pel soli to quantitativo de' 12 coperti 
un rotolo ci basta ; facendo tutto il dippiii come 
sopra, e le friggerai. 

Ordura di pagnottine di pane , di grascio > 
e di magro. 

Prendi 12 piecole pagnottine di pane fresco, 
ne rasperai lacorteccia con la grattugia, con som- 
ma diligenza ne toglierai la mollica ,e le riempi- 
rai , o con ragungino di carne , o di pesce ^ e le 
farai come quelle per la zuppa. 

Saranno queste, due ottime ordure specialmen- 
te in provincial ove non e cosi facile rinveaire 
quei mezzi , che sono in Napoli. 
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Ordura di tagliolini. 

Farai la pasta di tagliolini coo mezzo rotolo 
di fior di farina ( per darti sempre la proporzione) 
li lesserai appena , sgoccioiandoli benissimo , e li 
condirai , con once sei di parmeggiano , o cacio- 
cavallo , e torli d'ovi bene battuti , passando totto 
lentamente per foco in una casseruola, rivoltandoli 
dolcemente , onde il formaggio , el' ovi entrano 
in cottura. Farai an pavimento di fior di farina 
sal pancone , dove ci situerai li tagliolini in tante 

Siccole porzioni da formare braciolette; a ciascona 
i queste ci porrai on' imbottitura di an ragungino, 
o di magro , o di grascio , che terrai pronto > e 
poi adatterai neila palma della mano una porzione 
di quella , e diligenlemente cercherai di chiuderla 
a forma di una bracioletta riawolgendola nel fior 
di farina , poscia nel battuto d ovi > e poi nel 

San gratto , friggendole color d oro , accomodau- 
olo nel piatto con tovagliolo al disotto. 

OixLura di crbe diverse. 

Frendi gran$ sei di spinaci , grana venti di 
sparaci , mezzo rotolo di pronti e piccoli fonghi , 
mezzo rotolo di piselli teneri scorzati , tutte que- 
ste erbe le lesserai , e le pesterai benissimo > con 
la mollica di due o tre pagnotte spungate nel latte, 
ci unirai once otto di parmeggiano grattugiato o 
caciocavallo , ed una decina di torli d' ovi duri , 
che pesterai ancora tutto insieme , con sale , e 
pepe , e passerai questa composizione per setae- 
cio, e se ti sembrasse alquanto dura ci unirai dei 
torli d' ovi freschi onde renderla in certo modo 
morbida , da poterla msmeggiare , facendone tan- 

5 f 
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te braciolette ; che chiamansi aneinole le passerai 
nel fior di farina , quindi nel battuto d'ovi, e poi 
pel pan gratto 7 ed a color doro le friggerai , op- 
pure facendone diversi lavoretti , a capriccio. 

Or dura di pomi di terra. 

Prendi un rotolo e mezzo di pomi di terra , 
pvvero patatc , le lesserai , le spellerai e le pe- 
sterai , togliendone i nocciuoli , ci porrai once otto 
di parmeggiano grattugiato , caciocavallo , o pro- 
vola , del sale > del pepe , ed una mollica di 
pane spungato nel latte ; e rammasserai questa 
composizione col battuto d'ovi, formandone tanti 
tortanetti immergendoli nel battuto d'ovi , che pas- 
serai nel pan grattb , e quindi li friggerai. 

Ordura di foglie di boraggini y di grascio y 
e di magro. 

Prendi le piii grandi foglie delle boraggini , 
ne toglierai defta terra se vi fusso attaccata , le 
porrai in un vase con del sale , perche cosi s' in- 
debbolisce la loro nervatura , e divengono flosce 
da poterle maneggiare comodamente ; dopo le la- 
verai , e le asciugherai , facendo in modo che a 
ciascuna vi rimanga il suo stipite. Farai una com- 
posizione , ovvero farsa, di polpettine cotte , pre- 
sciutto , piselK , fonghi , torli d'ovi duri, e tutto 
ben pesto rammassando con altri torli d'ovi cru- 
di , riducendo questa composizione quasi come una 
salsa copsislente ; la stessa porrai su d' una fo- 
glia egualmente come se fusse butiro su i crosti- 
ni , e con jin altra foglia la covrirai ; farai una 
pastarclla di fior di farina velatissima come da ser- 
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tire per ostie , ci bagnerai quelle foglie ripiene , 
e le friggerai in bollentissimo stratto gondolaudole 
sempre. 

Le stesse le potrai riempire ancora con farsa 
di pesce, e pel quantitative, due o tre per cadaun 
coperto. 

Ordura di crostinl alia ledesca. 

Prendi le pagnotte fresehe , le fetterai non 
molto spesse y ne toglierai la corteccia, ed in cop- 
pia le modellerai , formandole come un biscotto , 
regolandoti per la proporzione di dodeci coperti 
un pajo per ciascuno : Prendi la polpa di vitella, 
cte la netterai da tutte le sue pellicole , e gra- 
scio , e ne farai tante sottili fettoline delta dimen- 
sione de' crostini teste detti 7 porrai queste fetto- 
line di vitella in adobbo come la came per le ga- 
lantine , e per darti meno iinbarazzo te ne ripete- 
ro la maniera. Farai un trito di petrosemolo , e 
capperini , ma finissimo , e fil per filo adatterai 
le fettoline in un vase mescolandoci quel trito con 
del sale , del pepe , e poca polvere d' aromi % 
e ci porrai del succo di limoni per concuocerli > 
come al dir di taluni formare un ammarinato; con 
sommissima diligenza fetterai in doppio delle magre 
fettoline di presciutto, ma quasi diafane, e quando 
tutto sara pronto , prenderai in coppia le fette di 
pane , le bagnerai in acqua fresca appena , e poi 
una di esse la porrai nella palma della mano, adat~ 
tandoci in primo una fettolina di presciutto , dipoi 
una di vitella con poco di quel trito , di sopra 
T altra fettolina di presciutto , e finalmente la com- 
pagna fetta di pane , e con 1' altra mano cercherai, 
che connetta quanto piii possibile ( ed ecco perchfe 
le fettoline ai di dentro debbono essere sottiiissi- x 
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me , percbe unite insieme formano un certo volu- 
me) in tal modo forraato questo biscotto lo pas- 
serai nel fior di farina , quindi nel battuto d'ovi, 
e li friggerai coo oglio il piu ottimo* 

Similmente potrai fare quest' ordura di magro, 
adoperando in vece della vitella il pesce , pero il 
solo tonno , o pesce spada percbe si assimila alia 
carne , ed in cambio del presciutto, ottimo taran- 
tello (ma dissalzato). 

Ti assicuro cbe questo piatto sara graditis- 
simo. 

Ordura di ro telle all inglc&e. 

Prendi un rotolo di polpa di vitella , o an- 
necchia , la pesterai beriissimo , con un grano di 
menta , ed una mollica di pane spungata nell' a-, 
cqua fresca ; la passerai per setaccio , e la con- 
dirai con sale pepe , cannella , e carofano , ma 
poco 9 e rammasserai tutto con torli d'ovi freschi: 
dipoi prenderai delle formette di latta rotonde con 
il loro covercbio , come piccole taheccbiere di con- 
tadini; le riempirai della metta di quella carne, e 
nel mezzo ci porrai un buche di variati frutti di mare 
far siti eon piccolissimi fbnghi, tartufi triturati, delle 
erbette , e tutto cotto in ottimo sugo , ci porrai 
dell' altra carne , coprirai le formette, che leghe- 
rai con spago , e le farai cuocere al bagno-mario, 
cioe nell'acqua bollente. Giunte a cottura , ohe 
da tanto iu tanto vedrai , le ritirerai in acqua fre- 
sca , ed appena raffreddate , le sformerai , e le 
asciugherai ; indi le passerai nel fior di farina y e 
nel battuto d'ovi , e le friggerai con lo strutto. 

Le servirai calde accornodandole nel piatto a 
forma di mattoni col vuoto nel mezzo, e con sal- 
vietta sotto/ 
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CAPITOLO VIII. 

DELLE ENTRATE 

Fregandb di vitella. 

Prendi un pezzo di Titella , cbe sia polposo, 
non piu di un rotolo , anzi meno ; e se te ne bi- 
sognasse di piu ne prenderai altri pezzi ;- ne lo- 
glierai le ossa , se Te ne sono , e tutto cid che 
forma disuguaglianza ; farai tanti lardelli di buon 
lardo che non abbia caltivo odore ; di questi lar- 
delli ne porrai iino per volta nella larderuola y la- 
sciando al di fuori della stessa la terza parte di 
ciascun lardello , e con questi uno dopo 1' altro 
piccherai (a) tutta la supetfficie del pezzo di vi- 
tella. Fatta questa prima operazione , prenderai 
una casseruola , ed il suo fondo lo covrirai di tante 
feltoline di buon lardo , mettendo su di esse in 
dettaglio delle fettoline di cipollette , sopra delle 
qaali situerai il pezzo , o i pezzi della carne pic- 
cata , con sale , pepe , una stecchetta di cannella, 
e poche teste di garofano , e delle fettoline di pre- 
sciutto ; rieinpirai la casseruola d' acqua fresea , 
ci porrai un sottocoverchio di carta , e poi quello 
di rame , aflinche non svaporizzi niolto, e la por- 
rai sul foco. Dopo un ora e mezzo di boilimento, 

(a) Piccare s' inten.de di prendere uno dei lardelli, in- 
trodurlo nella larderuola , la quale e formata come un' aco- 
cella , e dalla parte ove adaltansi li lardelli e tagliata in 
quarto ; sicche s* introduce la larderuola nella carne facendo 
uscire la punla dalla parte opposta , e con le dila si fa ri- 
mauere la terza parte del lardello al difuori , c cosi linea 
per linea si seguilera a piccare immediatamente uno appresso 
dclPailro. 
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osserverai a che grado di cottura e il tuo fregan- 
dd , avvertendoti che dev' essere , cotto un puuto 
di piii del lesso : se non e giunto ancora al pan- 
to , lo farai continuare a boltire ; e laddove siasi 
ristretto quel brodo ci rimetterai dell' acqua bol- 
lente ; lo che difficilmenle pud aecadere ; dovendo 
essere la casseruola proporzionata per tal cottura, 
ctoe, sfe il fregandd fusse di uq rotolo prenderai 
una casseruola di cinque in sei caraffe , se sono 
piii pezzi ti regolerai con prudenza, badando perd, 
ch' essendo piii pezzi non debbono situarsi uno so- 
pra dell'dltro, ma tutti in fila. Quando sara per- 
fezionata la sua cottura , lo terrai al calor di loco 
siDo all 7 ora di pranzo , servendo questo piatto con 
salsa di capperi , o di spinaci , o con salsa verde 
al disotto, facendo restare i lafdelli sulk parte 
superiore. 

Fregandd di petti di polio. 

Prenderai , o numero otto petti di gallotta , 
o numero sei di gallinaccio , per poter servire a 
42 coperti ; ne toglierai la cute , e 1' ossame , e 
con la massima diligenza li piccherai come sopra, 
con una larderuola piii piccola , no farai V appa- 
recchio come per lo precedent© , e farai cuocere 
questo fregandd anche come sopra, accomodandolo 
nel piatto con le stesse salse o con salsa d' ovi 
duri che vedrai nel capitolo delle salse , ovvero 
salsa alia crema. 

Fregandd di lallaroli di vitella. 

Similmente farai con li Iattaroli di vitella , i 
quali esiggono maggiore attenzione , perche sono 
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piii delicqti. A questo fregando ci starebbe meglio 
una salsa di fonghi 9 che al suo luogo vedrai. 

Fregando di fegatlni di polio. 

Attento a questa operazione , che 1' e piii dif- 
ficile delle precedent! , perche i fegalini sono piii 
Wggetti a lacerarsi , ed a disfarsi per 16 raani , 
percui vi e di bisogno una larderuola molto piii 
piccola , facendo in proporzione i lardelli per pic- 
carli. Questo e un piatto molto difficile per un di- 
lettante ; ma il tuo amico > e servo 1' ha fatto. 

Bada che tanto i petti di polio , quanto i 
latteroli , e fegatini dovendo esser molti , debbono 
per eecessita situarsi nella casseruola uno sopra 
deir altro , percio nei loro framezzi ci porrai delle 
fettoline di presciutto. Per li fegatini cercherai avere 
depiii grand i per riuscirti piii facile lesecuzione. 

Fregando di zinna. 

Prendi la zinna , ne toglierai i caporclli y e 
tutto . la grossa cujte , che sembra come un cuojo , 
e cercherai uguagliarla , onde non figuri un pezzo 
difforme ; c sc fusse molto grande la suddividerai: 
questo fregando figura piii in Provincia ove diffi- 
cilmente pud aversi la vitella , ne qui iij Napoli 
e io uso di farsi : ma io volendo far sopra di tutto 
esperienza e saggio 1' ho eseguito , mi e viuscito 9 
ed e risultato ottimo. 

Avendo della buona annecchia ancbe potrai 
fare il tuo fregando, come pure lo potrai eseguire 
dclU carne di nfero ? * ma sempre polposa, e lo po- 
trai eseguire ancora di cignale. 
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Entrata di mallarde eon le lentu 

Prenderai una buona mallarda fresca , odoran- 
dola pria nel becco ; la netterai benissimo , e la 
farai cuocere ia salvietta come le galantine fredde, 
perche cosl viene piii ben cotta ^ e di buou sen so. 
Contemporanearaente farai cuocere le lenti cambian- 
doci 1 acqua alia metta dell a loro cottura; quando 
queste saran cotte , porrai in una casseruola delle 
fettoline di presciutto , delle fettoline di polpa di 
viteTla con petrosemolo trito 9 facendo tutto soffrig- 
gere con butiro , che bagnerai con buon coll : di 
poi ci unirai le lenti : indi prenderai la mallarda 
che dopo cotta la terrai in acqua bollente , la por- 
rai nel piatto , e ci verserai sopra le lenti ; e con 
guarnizione di crostini fritti la servirai. 

Quaglie al salpicon. 

Lesserai 12 quaglie come le galantine fredde, 
e dopo cotte le terrai al caldo del foco in acqua 
bollente. Prendi quattro animelle di titella 9 quat- 
tro o cinque carcioffi , uu mezzo rotolo di fonghi, 
mezzo grano di petrosemolo , due cipollette ; les- 
serai tutto , e quindi lo tritulerai non tanto minu- 
to , unendoci ancora once quattro di presciutto , 
e farai tutto soffriggere con un pezzo di butiro , 
sale y pepe , e dopo ci porrai un oncia di fior di 
farina , e bagnerai il salpicon con sugo , e vino 
bianco ; e ridotto tutto come una salsa , accomo- 
derai le quaglie nel piatto > versandoci la salsa al 
disopra. 

Filetti di lepre in civet. 

Prendi due lepri , e dopo di averli ben pu- 
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!iti li farai in arrosto ; dipoi ne toglierai destra- 
mente iutta la carne , die toglierai in fili ; tut to 
il loro dssame lo pesterai alquanto 7 e dopo lo 
porrai in una casseruola , con an pezzo di buti- 
ro , due o tre felte di cipolla , una o due foglie 
di lauro y due bicchieri di o'ttimo vino rosso , e 
sarebbe meglio se fusse malaga , un coppino di 
colt , del sale , del pepe , della polvere di cati- 
Della e garofano , un poco di fior di farina , e 
farai tutto bollire ; e quando si sara ristretto 
alia metta ; passerai per setaccio questa composi- 
zione , togliendone V ossame , e la verserai nella 
casseruola , ove porrai li fili de' lepri , unendoci 
un poco d' aceto bianco ; e senza far bollire , ma 
ben riscaldare , servirai questo piatto. 

Similmente potrai fare il cignale , ed il daino. 

Pernici alia turca. 

Prendi tre buone pernici", ne toglierai le in- 
teriora y e he prenderai i soli fegati , che taglierai 
in pezzetti con petroseraolo , cipollette , presciutto, 
sale , pepc , spezie , ed once tre di lardo pesto; 
farai il tutto soffriggere ; indi porrai questa farsa 
in corpo delle pernici , e le cucirai , accomodapdo 
le loro zampe su lo storaaco ; le porrai in una 
casseruola ? e le farai cuocere con butiro, sempre 
soffriggendo : quando saran cotte le potrai ser- 
Tire con quella satsa , che piu ti piacera. 

Similmente potrai fare le beccacce ? ed i co- 
lombi selvaggi. 



S 
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CAPITOLO IX. 

DELLE ENTftATK DI PESCI DI MARE DI ACQUA 
DOLCE — E DI SALUMt. 

§• I. 

Entrata di ragoste farsite calde. 

Lesserai le ragoste , ne toglierai la corteccia 

ed anche da' suoi artigli, perche li ci e raolto frut- 

to ; il corpo potrai farlo rimanere sano 9 facendoci 

una salsa acetosa calda , e le potrai servire anco- 
ra fredde. 

Potrai anche fare per entrate altri diversi pe- 
sei in salsa. 

Merluzzo in salamoja. 

Porrai in una casseruola due once di sale , 
una caraffa d' acqua , due cipoile , mezzo grano 
di petrosemolo , un tantino di maggiorana , ed al- 
tro di menta , una rapa , due pastinache , grana 
due di cerfoglio , quattro teste di garofano , e fa- 
rai tutto bollire a lento foco per una mezz' ora ; 
quindi farai riposare questa composizione , onde 
tutto vada al fondo ; passerai 7 diciam cosi , que- 
sto brodo o salamoja , e ci unirai altrettanto di 
latte ; in esso ci farai cuocere rotoli due e mezzo 
di merluzzo , ma lentamente ; e quando dovrai 
servirlo accomoderai il merluzzo nel piatto con an 
poco di quest' uniido , o salsa. 

In ugual maniera potrai fare degli altri pesci 
come Dentici — Cefali — Spinole — «. Ricciolette — 
Pezzi di Ricciola — Ombrine — Pezzi di Storio- 
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ne — Pesce spada piccolo — Pezzo di pesce spa- 
da — , e di tonno ec. 

Cefalo alia mar mora. 

Prendi rotoli due e mezzo di grossi cefali ; 
dopo che 1 avrai ben nettati di tut to , li taglierai 
in giuste fette , e dopo di averli lavati , V asciu- 
gherai , li porrai in una casseruola piatta con sale, 
pepe y petrosemolo trito , e due cipollette finissi- 
me triturate , due misurelli d' oglio ottimo, e mezza 
caraffa d' acqua , e cosi lentamente farai cuocere ; 
e qaando sara il mo men to per servire questo pe- 
sce , accomoderai le fette nel piatto , versandoci 
un poco di quel brodo con quel trito — similmen- 
te potrai fare il merluzzo* 

Cefali, e merhizzi sani, ed in JUi 9 con salsa. 

Prendi rotoli due e mezzo di merluzzo , lo 
lesserai , e cotto 9 lo potrai servir sano , p spi~ 
nato col salsa piccante , ed e ottimo caldo , e 
freddo. In tal modo farai anche il cefalo , e siano 
par de'piccoli. 

Palamito alia mosaica. 

Prendi rotoli due e mezzo di palamito , pero 
in giuste fette y che lesserai: contemporaneamente 
farai in piccolo tante diverse salse che per con- 
segnenza offriranno de* variati colori y e sara gra- 
xioso il vedersi una fetta del pesce guarnito con 
salsa di un colore , un' altra diversa , e cosi tutte, 
che accomodate nel piatto sembrino un bel mosaico; 
e questo piatto potrai servirlo , o caldo , o fred- 
do, come ti piace. 
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Polpettc di pesce. 

Prendi un rotolo e mezzo di polposo pesce, 
come tdnno, palamito , pesce spada, grossi cefali, 
c merluzzi , e finalmente ancora d' alici cosi dette 
di sperone ; spellerai ii pesce , e \o spinerai , e 
quindi lo pesterai , dipbi ci pesterai ancora ana * 
raollica di pane spungata neJ latte , o in acqua 
fresca , ci uuirai once set di provola grattugiata 
( per essere un formaggio piii dolce ) , del sale , 
del pepe , 'poca spezie , ed un trito di petrose- 
molo , e rammasserai tutta questa composizione 
con batiuto d 1 ovi ; ne formerai tante polpette di 
quella grandezza che ti piacerk , e le cuocerai in 
colt di pesce , che potrai fare dalla testa , pelle e 
spine del pesce medesimo. 

Delia composizione anzidetta ne potrai fare 
ancora un polpettonc , accomodando la farsa in una 
sartaggine a due maniglie , unta pria di butiro , 
e cola T adatterai come una focaccia , situandoci 
un perterre di pignoli , con le punte infilzate nella 
dose , e V altra metta al di fuori , facendolo euo- 
cere eel medesimo coin 

Alici mollicate in cartoccio* 

Prendi rotoli due di alici ; se sono di quelle 
grandi le spinerai , e le dividerai per metta ; . se 
sono di quelle medie , pure le spinerai diligente- 
mente , ma le farai figurar sane ; se poi fussero 
di quelle piccole , allora le rimarrai sane, toglien- 
done sempre , ed a tutte la testa ; s' intende gia 
di ben lavarle , perche mio caro amico la pulizia 
e la principal cosa che si richiede in cucina ; se 
io quel che ho veduto, e moltc volte son rimasto 
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digiuflo , perche cosi formato di tempera ; sicche 
farai de'cartoccelti di carta bianca, dividendo ogni 
foglio in g.° in essi ci farai un pavimento di pan 
gratto , e petrosemolo triturato , del sale , e del 
pepe , ci adatterai le alici , facendoci due soli fili> 
e framezzandoci il pao gratto ec. , e di sopra ci 
porrai un cucchiajo d' oglio , e succo di limone , 
e li farai cuocere sotto al fornello. 

la ugual modo potrai fare de'cartoccelti di 
frutti di mare qualunque , lessandoli pria* 

Storione alia f raise. 

Preadi un baoo pezzo di storione , cbe por- 
rai in una casseruola con delle fettoline di vitella, 
e lardo , ed un quarto di caraffa di vino bianco, 
poca cipolla trita , e del petrosemolo , una rapa, 
ed una pastenaca ancbe trita , una foglia di lauro, 
del sale , del pepe e del brodo chiaro , ma boo- 
no , e cosi lo farai bollire. Quando sara cotto lo 
servirai con la stessa salsa. 

Volendolo assolutamente di magro , non ci 
porrai la vitella , nfe il brodo chiaro , ma in vece 
poche fettoline di tarantello dissalato, e brodo di 
pesce. 

Storione alia torinese. 

Prendi un pezzo di storione , e ne farai delle 
fetti sottili , che porrai in una casseruola piatta , 
o in una sartagine a .due maniche , situandolo in 
modo che una fetta non vadi sopra dell' altra , ci 
porrai un pezzo di butiro , del sale, e del pepe, 
e le farai cuocere a lento foco ; c quando son 
cotte da una parte , lc rivolgerai dall' altra ( un 
quarto d' ora e sufficiente per la loro cottura ) ; 
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indi le leverai , e nella siessa cassernola ^ o sar- 
tagine porrai un poco di fior di forma unita con 
batiro , pochissima eipolla , e petrosemolo trito ; 
bagnerai il vtutto con due bicchieri di buon vino 
rosso , e lo farai bollire per un quarto d' ora , 
con de' piccoli capperini ancora ; dipoi ci rimettc- 
rai le fetle di storione per farle scaldare con essa 
salsa ; e quando sta per bollire , le accomoderai 
nel piatto , versandoci la salsa , e crostini fritti 
atlorno. 

Entrata di calamari farsiti. 

Prendi li calamari di tre a rotolo , e sei di 
essi sono safficienti per 12 coperti , che sieno fre- 
schi , conoscendoli pria all* odorato , poi al loro 
color rubicondo , e quindi alia vivacita degli oc- 
chi ; con attenzione somma ne toglierai gli artigli > 
che sono attaccati dentro lo stuccio , badaodo che 
non si disfaccia il fiele , perche tutti si annerisco- 
no : dopo ne leverai 1' unico osso che ten go no , 
che e a forma di spada, elilaverai benissimo fa- 
cendoli sgocciolare. 

Prendi del pane grattugiato , dell'origano pol- 
verizzato , de' capperini triturati , del petrosetaolo, 
de' pignoli , del sale e del pepe ? ed impasterai 
questa composizione con alquanto di oglio ; e con 
quesla farsa ne riempirai i calamari , passandoci 
uno o due punti coll' ago , onde non sorta 1' im- 
bottitura j quindi farai del eoli con de' pomidoro 
triturandoci i loro artigli. , ed in quel sugo farai 
cuocere i calamari , unendoci ancora degli altri pi* 
gnoli , dapperinr 9 ed olive bianche , ma dissossa- 
te ; e cosi li servirai con crostini fritti all'intoruo. 
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Delle seppie. 

Le seppie anche potrai servirle cos) , meno 
pero 1' imbottitura , perche Del toglierli 1' osso, che 
haono sul dorso , si aprono ,- sicchfe le farai sof- 
friggere con erbette a tuo piacere , e con butiro , 
o con strutto , o con oglio , bagnandole con acqua 
bollente ; e giunte alia metta di cottura , ci por- 
rai de' capperini , delle olive , de pignoli , de' pas- 
serioi , del sale , e del pepe : farai tutto cuocere, 
ed incorporate , e <5osi le sefvirai. 

Del pesce palumlo , ma verace. 

Questo pesce V e ottimo , ma facilmente' por 
trai ingannarti di non saperlo conoscere , confon- 
dendosi coo quello detto pesce cane. II pesce pa- 
lumbo e simile di fattezze con quello detto cane] 
si diversifica per6 nella cute , perchfe ii verace Xb 
bianco , e quello 1' e un po pomato , e questo se- 
coodo ha la sua cute come una raspa. 

Prenderai, adunque il pesce palumbo, ma un 
grosso pezzo di esso , lo decorticherai , potendo- 
lo apparecchiare in tutte le descritte maniere, che 
sara molto buono. 

§. ii. 

De* Pcsci di acqua dolce. 
Tinghe mollicatc. 

Questo pesce e molto saporoso , purche sia 
fresco. Prendi roioli tre di tinghe , le pulirai , e 
le dividerai per lungo, togliendone le teste, e di- 
ligentemente le spine ; le porrai in una tortiera , e 
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le mollicherai cod pan gratto petrosemolo trito , 
sale , pepe , succo di liraone, ed oglio , e le fa- 
rai cuocere al fornello. 

Le Trotte pur son buone 9 ma questo V e un 
pesce molto mofle > percui sou buone fritte. 

Capetone in siviero. 

II Capetone h il rnigliore , sempre perd quan- 
do e fresco ; ma queili di Foggia sono ottimi , 
perche piu grandi , e ve ne sono di queili di cir- 
ca rotoli sette, che vengono in Napoli con la pan - 
cia piena di sale , onde mantenerli pochi giorni ; 
a questi , e a queili nostri , ne toglierai con mas- 
sima diligenza la cute , li laverai , e li dividerai 
o in fette , o in pezzi , li porrai in una casseruo- 
la , facendoli soffrigere con un pezzo di butiro , 
dipoi ci porrai un bicchiere di vino bianco dolce, 
e farai cuocere il capetone; dopo cotto lo leverai, 
ed in quella casseruola ci porrai un marzapane ov- 
vero mostacciolo ben pesto , della polvere di can- 
nella , del cedro candito trilurato, un poco diga- 
rofano pesto, delle mandorle scorzate , brustolite, 
e contuse, del zucchero , ed aceto bianco , e fa- 
rai tutto cuocere: gusterai questa salsa perche non 
sia ne dolce ne acre , ci porrai un poco di fior 
di farina onde ci dia nella salsa un po di colletta, 
e quando sara bene incorporata ci unirai il cape- 
tone per farlo riscaldare > e cosi lo servirai. 

Delle anquille. 

Queste pure son buone , ed anche in questo 
modo ; ma le piu grandi son' ottime ancora in di- 
verse maniere, come a suo luogo ne parlero* 
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Vi sarebbe a parlare ancora del Carpio y e 
del Luccio y ma questi pesci non sono in Napoli 
ma in talune provincie , e specialmente in Terra di 
Lavoro , e signantemente verso Sora , come pure 
vi sono ancbe i cefali d ? acqua dolce , ma ci vuole 
somma scallrezza per distinguerli da quel I i dimare, 
ed appena ti diro cbe quelli d'acqua dolce banno 
la squama piii scolorita e piu facilmente s' inde- 
bolisce la spina maestra ? e quelli di mare sono 
piu tinti , e quando son freschi si stortigliano. 

§. in. 

De' salumi i 

Pesce solmone all'Inglcse. 

Prendi un pesce solmone > lo hscerai in ac- 
qua fresca per tre giorni , cambiandoci 1' acqua 
due volte al giorno , lavandolo bene ogni volta ; 
il terzo giorno lo iaverai con spirito di vine* ? l'av- 
volgerai in panno lino , e lo farai cuocere come 
le galantine fredde ( bada moltissimo alia cottura 
di questo salume , perche le piu sollecita ) lo le- 
verai dal foco , e lo farai sgocciolare sotto di pic- 
col peso per una mezz' ora , dopo V aprirai dal 
panno lino lo netterai della sua squame , e lo Ia- 
verai con acqua fresca ( attento che non si fran- 
tumi ) , lo porrai nel piatto , versandoci o la sal- 
sa di spjnaci , o di capperini , o la salsa piccante 
acetosa , o in fine una salsa verde , come vedrai 
al capitolo delle salse. 
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Del tarantcllo* 

Pctrai anche avvalerti di questo salume tal 
quale ti bo di sopra descritto ; e tan to a quello , 
die a questo, potrai farci la salsa alia spagnuola 
di noci , servendoli caldi. 

Aringhc salse alia Milanese. 

Prejidi le aringhe lattanti , che per 1' oggetto 
sonole migliori ; ne toglierai la testa ? le spelle- 
rai , e le spinerai dividcadole per metla , lascian- 
dole per due giorni nell' aequa fresca , che cambie- 
rai anche due volte al giorno ? e che sempre la- 
verai con molt a diligenza ; dipoi le laverai con 
spirito di vino ; e frattanto farai un trito di pe- 
trosemolo , capperini , olive bianche , e tarantello; 
prenderai un panno-lino ci adatterai le raezze arin- 
ghe come se vorresti fare un plico , e frammezzan- 
do fra loro ci porrai quel trito con pepe , e spe- 
zie ? chiuderai ben bene il panno lino , e ligherai 
con spa go , e lo farai cuocere nel brodo aromati- 
co come li precedenti ( avverti che queste vogliono 
minor cottura ) ; le toglierai dal foco , e le farai 
leggerraiente sgocciolarc sodo piccolissimo peso ; 
le aggiuslerai nel pialto con qualunque salsa aci- 
da y oppure con succo di limone ed oglio , che 
sono pur ottime. 

Baccala alia spagnuola con salsa di noci. 

Porrai in una casseruola un misurello d'oglio 
finissimo della cipolla trita, mezzo grano dipetrose- 
molo allrettanlo di rnaggiorana , ed altro di menta 
romana , e tutto trito farai soffriggere , dipoi ci 
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porrai rotoli due di baccala lessa to, e spinato, con 
sale , e pepe che farai incorporare con brodo di 
pesce : quindi prenderai una piccola parte dello 
stesso baccala e lo pesterai con mezzo spicchio d a- 
glio che bene affinerai ; prendi la quarta parte di 
una misura di noci purgate y che pesterai ancora 
con mollica di pane spungata nell' acqua ; dipoi 
scioglierai questa salsa con sugo di pesce , e la 
farai cuocercj indi la passerai per setaccio, riscalde- 
rai il baccala , 1 accomoderai nel piatto versandoci 
la salsa auzidetta. 

Baccala con salsa di cappcri , e con salsa di 
olive j c capperi. 

Lesserai rotoli due di baccalk , lo spellerai , 
e lo spinerai , qnindi lo farai soffriggere con 
oglio, peirosemolo , maggiorana, uno spicchio d'a- 
glio , del sale , e del pepe , lo porrai nel piatto, 
e sopra ci verserai una salsa > o di capperi , o di 
olive , e capperi. 

Baccala alia marinata*' 

Porrai in una casseruola , oglio, cipolla, ba- 
silico , petrosemolo , e maggiorana ? tulto trito , 
e farai , soffriggere ; poi ci porrai il baccala in 
pezzetti , con sale , pepe , e spezie , facendo- 
lo incorporare: dipoi prenderai, un bicchiere d' a- 
ceto bianco, un coppino di latte di mandorle , 
ed un aliro di sugo di pesce con due fogli di lau- 
ro, e separatamente farai cuocere , mettendoci un 
poco di fior di farina perche ci faccia un po di 
colletta , e girando bene farai che il tutto s'iricop- 
pori ; farai quindi nel piatto. un pavimento di cro- 
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stini friiti , e sopra ci verserai il baccala, con tulle 

le composizioni. 

Lo potrai, eseguire anche senza il coppino di 

. latte di mandorle. 

Baccala in addobbo. 

Porrai in una casseruola un pane di buliro , 
ehe farai boll ice, dipoi ci porrai un 7 oncia di fior 
di farina 9 e la farai colorire > quindi ci unirai il 
baccala in pezzetti , con sale, pepe,.e spezie, e 
lo farai soffriggere , dopo ci mescolerai un coppi- 
no di coll di pesce due foglie di lauro , due pre- 
se d' anasi , e farai bollire ; quindi ci porrai un 
moslacciolo pesto, del candito di cetro triturato, un 
poco di zuccbero > e raspatura di limone , e farai 
incorporare ; quando tutto e cotto accomoderai il 
baccala nel piatto versandoci sopra la salsa nella 
quale ci premerai un poco di limone , ne toglierai 
le foglie di lauro , e lo servirai. 

Baccala in trippa con salsa d ovu 

Farai soffriggere il baccala , o con butiro , o 
con strollo y o con oglio , un poco di petrosemolo, 
nienta roaiana , e maggiorana trita , con del sale, 
e pepe girandolq sempre 7 e bagnandolo con sugo 
di pesce o acqua bollente , ma in poca quantita ; 
e quando sara cotto , - ci mescolerai dodici torli 
d* ovi battuli , un pochino di fior di farina , che 
farai alquanlo ridurre ; ci porrai del succo di li- 
mone . e cosi lo servirai. 
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Baccala a mustacciolo • 

Dopo che ^vrai lessato il baccala , ne toglie- 
rai , la cute , e le spine, e Lo pesterai benissinio, 
cod una mollica di pane spungata in acqaafresca , 
e premuta , ci porrai de' pignoli brustoliti del pe- 
trosemolo , e maggiorana trita, e due chiara do* 
vi roontate alia fiocca, del sale , del pepe , e spe- 
zie , ed unirai tutto come una farsa , che non sia 
molle ; di questa ne formerai tanti mostacciolelti, 
che porrai in tortiera unta di butiro , e li farai 
cuocere sot to at fornello ; e quando saran cotti li 
porrai in piatto con qualche salsa a tuo piace- 
re 9 e se ti trovassi de'pomidoro ci sta benissimo la 
loro salsa. 

N. B. Per entrate s' intendono ancora i pre- 
sciutti rifreddi , le teste di vilella , e quelle di nc- 
ro , anche rifredde ; le galantine di polli grandi , 
e piccoli , e fredde , e calde ; delle galantine di 
pesce , de' pasticci in cassa , caldi , e freddi 7 6 
degli altri pasticci ancora ec. 

CAPITOLO X. 

DFLLE SECONDE ENTRAMEE. 

Eidramee di tartitji semplici di grascio. 

Prendi un rotolo di tartufi , ne toglierai la 
corleccia e li farai in tante fettoline y di poi por- 
rai in una casseruola ? mezzo pane di butiro , un 
ttiazzeltino di pelrosemolo triturato , delle piccolis - 
sioie cipollctte , ed once quattro di presciulto, an- 
die triturato , e farai soffriggere con poco sale , 
pepe y ed una testa di gaxofano , che bagnerai cou 
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un tanfino di brodo alia Tolta , unendoci ancora 
due cocchiaj di vino bianco , e quando sara bea 
soffritto ci tafferai li tartufi , che farai cuocere , 
ma doq scuocere , rimettendoci un poco di bro- 
do , e quaodo saraboo cotti > e dovran servirsi 
ci porrai un poco di coll , V aggiusterai nei piatto 
con guarnizione di crostini fritti. 

Entramde di tartufi semplici di magro ovvero 
alt oglio. 

Volendoli fare di magro, cambierai il presciut* 
to in ottimo tarantello , ed il brodo , e coli , che 
sia di peace, ma chiarissimo. 

Entramee di tartufi farsiti. 

Prendi per lo stesso numero di coperti, ciofe 
per dodeci un rotolo di tartufi , procurando , che 
sieno , per quanto possibile , iutti uguali, ne to 
glierai le cortecce , badando di rotonnandoli quan- 
te piii si pud , e col cava-frutti ( ma che sia quei- 
lo piii piccolo ) ci farai un piccolo forame , come 
per li frutti ripieni , li lesserai , ma non a cottu- 
ra ; farai una composizione di frutti di mare, co- 
me patelle , ostriche , delle tonninole , pezzettini di 
fonghi , de tenerissimi piselli, che farai soffriggere, 
con chiarissimo coli a riprese , unendoci ancora po- 
che erbette , triturate finissime ; come petrosemolo, 
e maggiorana, del sale, e del pepe , legando que- 
sta dose, con torli d'ovi, ed un tanfino di fior di 
farina, poscia ne riempirai li tartufi, che tcrmine- 
rai di farli cuocere nel coli , e quindi servii li con 
sotte , o di piselli , o di piccoli fonghi , con guar- 
nizione di crostini fritti. 
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Polrai farli in oglio volendoli di magro , ed 
allora noa li farai cuocere nel coli di carne ma as- 
sieme coi fonghi , o piselli; e potrai farli pure col 
colt di pesce; potrai farli al butiro , servendoli di 
quest' ultimo per veicolo ; potrai - riempirli di gras- 
so , cioe con fegatini tritulati , preseiulto cc. ed 
in tal caso lerminerai la loro cottura col coll di 
carne. 

AVVERTIMENTO. 

Le cortecce de' tartufi , chc toglierai e buono 
che li conservi facendole alquanto esiccare , perche 
quelle oh quante yoke mio caro aniico , te le a- 
vran fotto pagare per tartufi interi , e per conse- 
guenza di moltissimo prezzo ^ specialmente in ta- 
lufil tempi , che vedesi molta penuria di tartufi , 
sicche dovendo bisognare per te mfcdesimo nella cir- 
costanza , potrai comodamente servirti di quelle cor- 
tecce, spungandole njli' acqua , beu pulirle e poi 
servirtene per sensi , -perche chi 1 conosce se son 
tartufi , o cortecce ? come chissa quante volte li 
sara ancora a te succeduto. 

Etramee di G amber L 

Prendi rotola due di Gamberi grandi, ovvero 
cost detti muzzacuogni li farai bollire alquanto da 
polecne logliere dalle code la corteccia, e contempo- 
raneamente potrai servirti di due piatti; delle cor- 
tecce ? fare un'ottima zuppa 7 come al suo car- 
pUolo , e delle code il seguente entramec. Prendi 
un rotolo di piccoli fonghi, a quali farai il descritlo 
esperimento nell' articolo de' medesimi , li farai in 
tassuola con delle fctloline di tartufi , del petrose- 
inolo Irito, e ci farai termiiiar di cuocere li gambe- 
11 5 che servirai con guaraizioie di croslini frilti. 
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•tintramcc di petti di polli alia sciampagna. 

Per dodici coperti come ho di gia detto ba- 
stano otto petti di pollanche, li dissosserai con to- 
glierne ancora la cute e, tanto della cute , che di 
quell'ossame potrai fame un poco di brodo chia- 
ro, li laverai , e V asciugherai , dipoi prendi una 
casseruola , ed il suo fondo lo coprirai , o di tante 
fettoline sottilissime di vitella , o della came di ne- 
ro , ma quella polposa , e propria , sopra ci por- 
rai ben disposti li petti delle pollanche , che co- 
prirai con altre sottilissime fettoline di presciutto, 
ma della parte piu grassa , ci unirai un bughe, ov- 
\ero un mazzetto d' erbette, cioe petrosemolo, cer- 
foglio , acetosa, maggiorana, qualche foglia d alio- 
to , ma strettissimo legato , onde tramandino solo 
il loro senso , con del sale e del pepe ; per que- 
sto quantitativo basta mezza caraffa di sciampagna, 
ed allrettanto di ottimo brodo , che mescerai insie- 
me , e lo verserai nella casseruola coprendo li de- 
scritti petti ; nel caso che c,e ne abbisognasse dip- 
piii , vedi che nou dipende , che abbia io errato, 
ma che forse addiviene dalla casseruola , piii o rae- 
no fonda , ed all' qggetto tale proporzione non sa- 
prei come descriverla , poicche dipendera dalla tua 
prudenza , che in tua buon' ora , ho inteso , ed 
intendo parlare a miei amici dilettanti , e per con- 
sequenza intelligent ; e non cavoli ; sicche farai 
cuocere lentamente : quanto tutto sara cotto , ci 
aggiungnerai 'dell'altro buon brodo , cioe tanto che 
tornerai a coprire V cntraniee ? e rassettato alquan- 
to ne toglierai li petti ben asciutti di grascio , 
toglierai da quella gia ridotta a salsa il grasso, e 
laddove non si fusse ben disfatta , ci farai darede- 
gli altri punti di cottura aggiungendoci deiraltro 
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brodo da poterla passare per setaccio , e riunendo 
l'estratto con li petti, ben oaldi li servirai con cro- 
slim di pane fritti. 

Entrance di petti di polli alia spagnuola. 

Per lo stesso numero il medesimo quantitati- 
ve di petti di pollanche ( perchfe piu teneri ) cio6 
otto ? i quali dopo disossati , spellati , e ben la- 
vati , e divisi in due , ci darai una lessata , dipoi, 
li porrai in una casseruola con sopra delle fettoli- 
ne di buon lardo , un misurello d' oglio iinissimo 
on quarlino di vino bianco (a) al tret tan to di bro- 
do , un mazzeitino di erbette come /' anteccdente y 
doe teste di garofani , sale , pepe , e tutlo io- 
sieme farai cuocere lentamente. 

Entramee h di petti di pollanche alia matelotta. 

Prendi li petti di pollanche , che farai per la 
prima parte come sopra , e li conserrerai ; dipoi 
prendi un mezzo pane di butiro, due once difior 
di farina un quarlino di buon vino bianco , ed al- 
trettanto di brodo, porrai tutto in una casseruola, 
facendolo colorire sul foco girando sempre , onde 
la farina non si aggruppjsca ; quando avra preso 
bo buon colore ci porrai li petti , e li farai cuo- 
cere insieme con un . mazzettino di petroseniolo , e 
due cipollette sane , del sale , del pepe , e due 
teste di garofano; quando i petti saran cotti li to- 
glierai asciutti , e se le cipollette y ed il petrose- 
niolo non si son bastantemente scotti ci farai dare 



(a) Quarlino di vino s 1 intende la quarto parlc dclla ca- 
raffa. 
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maggior coitura per passarc questa salsa per se- 
taccio , e riponendo V estratto in casseruola ci fa- 
rai cuocere due once di piccoli capperini in aceto, 
e bisognando , ci porrai dell' altro brodo , onde la 
salsa venglii alquanto spessa , riporrai li petti nella 
salsa , servendoli , o con una guarnizione di pic- 
cole cipollette lessate pria in coll , oppure con cro- 
stini di pane fritto , ma cbe sieno graziosamente 
intagliati. 

Entramdc di petti di polli alia crema. 

Prendi li stessi petti , come sopra , e divisi 
in due parti y o piit se sono grandi , li farai 
bollire con un pezzo di butiro , e due once di pa- 
ne grattugialo , ed una carafi'a di latte , quando 
saran cotti li petti di polli li toglierai destramente, 
aggiungendo a quella salsa, il petroserrfolo tritq, pic- 
colissimi fonghi, del sale , del pepe , e numero 
dieci torli d' ovi , e quando sara tutto cotto , ag- 
giungnendoci ( se bisognasse ) alquanto di bro- 
do y ci porrai li petti , e cosi saran serviti , ma 
ben disposti nel piatto. 

Enlramde di petti di polli alia Turca. 

Prendi li soliti petti r facendo la prima parte 
come sopra , cioe 7 disossandoli 7 togliendoiie la 
cute , e dividerli in due , o piii parti se sono gros- 
si , e li farai cuocere con poco sale in brodo chia- 
ro , anzi in quello stesso brodo , cbe farai del 
loro ossame , e cute ; coutemporaneamente farai uq 
ininutissimo trito di una mezza cipolla , un maz- 
zetto di petrosemolo > e fungbi , cbe pQrrai in una 
casseruola con mezzo pane di butiro > die$i rossi 
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d'ovi, sei once di pan gratto, del sale, del pepe, 
e poca cannella ? e garofani pesti che farai lenlis- 
simamente cuocere mescolando bene sempre , onde 
non si attacchi , e quando sara questa salsa cot- 
ta , aggiusterai li petti di polli nel piatto, versan- 
doci sopra la salsa anzidetta. Se piace presentare 
il piatto piii grazioso , ci fajai all'intorno una 
guarnizione di piccolissimi sfoglietti. 

Entramde di petti di gallotta alia Egiziana. 

Prendi sei petti di gallotta , e dopo di averli 
come sopra disossati , pellati ed in due parti di- 
visi y li piccherai con la piccola larderuola , o di 
lardelli di boon lardo ? o di lardelli di verigine 
( lattante intendo ) di poi porrai in una casseruo- 
la , quattro mezzane cipolle fettate , quattro caro- 
te nettate della loro corteccia , e similmente ridot- 
te ( purche non sieno spinose ) quattro pa s tin ache 7 
raspate al difuori , e toltone il midollo , e quindi 
ridotti in pezzettini, del petrosemolo trito, del sa- 
le del pepe una piccola stacchetta di cannella > e 
due teste di garofani , e disponendo tutto come 
dissi nel fondo delle casseruola ci adatterai al di 
sopra li petti con li lardelli aldisopra, quindi fa- 
rai una mista di brodo e vino bianco , che copri- 
rai tutto > e lentamente farai cuocere ; allorquando 
ti persuadera la cottura de' petti di gallotte ( che 
debbono essere bastantemente teneri ) li toglierai , 
e rimenando bene quella salsa la passerai per se- 
taccio ? e riscaldandola novellamente gustandola pria 
la porrai nel piatto, situandoci- con simetria li petti, 
facendo figurare i loro lardelli. 
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AWERTIMENTO. 

Non solo potrai fare de' petti r ma aocora dei 
fegatini , e soli , e mischiati , ma dippiii le pol- 
lanchc , e pollastri intere , cotte , e coadite con 
le descritte saise. 

Piccioni in composla. 
Prendi sei piccioni , ben pennati , e lavati to- 
gliendone il collo , e le ali ( per la ragione y che 
questi essendo teneri , la prima cosa a scuocersi 
sono questi estremi ) ed in tal modo li lesserai ; 
prendi inoltre un' animella di vitella , quattro fe- 
gati di polli qualunque , e separatamente li cuoce- 
rai in acqua, e dopo li ridurrai in pezzi, uniti a 
due tartufi pelati , e fettatt , e pochi funghi > un 
mazzettino di petrosemolo, un pane piccolo di bu- 
tiro y un 7 oncia di fior di farina , e farai cuocere 
di belnuovo con coll y e brodo chiaro , un bicchie- 
re di vino bianco , del sale , e del pepe , ridu- 
cendo tutto a slretta salsa , e quando sara cotta 
ne togliefai il grascio , e ci unirai o il succo di 
limone , o un poco d' acelo bianco , come piu ti 
piacera , e riscaldata bene detta salsa , la verserai 
nel piatto sopra li piccioni bene sgocciolati del 
loro brodo* 

Piccioni alia Matnclucca. 

Prendi sei piccioni , che ben pelerai , e net- 
lerai , lasciandoci tutti i loro estremi , non esclusi 
le gampe , che ben accomoderai , ed incoscerai, li 
farai boll ire per uu quarto d' ora , e poscia li tuf 
ferai neU'acqua freschissirna ; dipoi porrai in una 
casseruola un trito di quattro tartufi e mezzo roto- 
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lo di piccolissimi funghi , quattro , o sei careioffi 
nettati ( e tanto i funghi , che qucsli ultimi pria 
lessati) del sale , e del pepe , ed once otto di pre- 
sciutto ancora triturato finissimo , che farai euocere, 
con sugo , e brodo , e quaudo tutto sara cotto ci 
unirai li piccioni facendoli terminar di euocere in 
questa salsa con ancora brodo e sugo se il biso- 
gno lo richiede , e cosi saran serviti. 

Piccioni jinis-crbe. 

Lesserai i piccioni , e contemporaneamente tri- 
tnlerai i loro fegati, che porrai in una casseruola 
con un pezzo di batiro, funghi, cipollette, petro- 
semolo , due scarole tuito triturato , del sale, del 
pepe , ed un poco di basilico in polvere , e se vi 
fasse fresco , due o tre foglie , un bicchiero di 
vino bianco , e del brodo , e facendo tutto euo- 
cere , ci porrai un oncia di fior di farina che ma- 
neggerai bene con la mescola onde si sciolga , e 
cotta che sara questa dose ci unirai i piccioni , o 
cpsi saran serviti. 

Piccioni in coverta. 

Prendi sei piccioni , e dopo di averli ben pu- 
liti ne toglierai il collo , le ali , e le zanipe , e 
ben accomodati li farai bollire in brodo grasso , 
ma che giungono a mezza cottura cotiditi di sale; 
dipoi prendi sei grandi lattughe , e le farai al- 
qnanto imbianchire , sol che si rendano flessibili 
per poterle aprire , frattanto farai tina farsa de'lo- 
ro fegati, con pezzettini di presciutto, pooo trito 
di petrosemolo , con carne pesta di vitella , o di 
aero o finalmeate anche di tenerissima vaccina che 
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legheraf con iorli d' ovi , con sale , pepe ed un po- 
co di fior di farina ed un poco di buiiro , o lar- 
do pesto, appena imbianghite le lattughe , le por- 
rai in acqua fresca , ehe destramente le sgocciole- 
rai anzi ei darai una dolce premuta badando, che 
le foglie non si stacchino, quindi le aprirai come 
in due parti ma restando sana una parte , su di 
essa porrai una parte di quella farsa e ci cluuderai 
un piccione ricoprendolo nella lattuga che legherai 
bene con filo , onde non si riconosca il piccione, 
poscia farai cuocere questi sei involti lentamente 
per un' ora in brodo grasso , con un mazzettino 
d' erbette a piacere , quando saran cotti ? pas se- 
rai quel brodo , con porzione della farsa , che si- 
curamente ne sara sortita, e farai restringere mag- 
giormente, con altro poco di butiro e cinque > o 
sei rossi d'ovi con poco fior di farina, e teneo- 
do caldi li piccioni ne toglierai il filo , 1 aggiu- 
sterai nel piatto , versandoci sopra l'ultima de- 
scritta salsa. 

Piccioni all' Indiana. 

Prendi il solito numero di piccioni , sempre 
ben pennati , e puliti , lasciandoci nel loro inter- 
no i fegati , li porrai in una casseruola con quat- 
tro cucchiai d' oglio > due coppini di brodo , del 
sale , del pepe y e due foglie di lauro , li farai 
bollire leggermeute : quando saran colli li laverai , 
e li asciugherai del grascio ; al brodo che 1 ban 
cotti ne toglierai le foglie di lauro , e ci porrai due 
o tre alici salse pulite, e spinate triturate, due ci- 
pollette trite ? e due once di capperini anche tri- 
turati y farai tutto cuocere restringendo in fine con 
un poco di fior di farina , e falto che sara lo ver-- 
serai sopra i piccioni , e cosi li servirai. . 
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N. B. similmenle potrai fare de'buoni polla- 
stri , come ii ho detto de' piccioni ? e non solo co- 
me idenlicamente ti ho prescritto , ma acquistari- 
doci la pratica battezzcrai ancor tu de piaiti sic- 
come sto battezzando io. 

CAPITOLO XL 

DE PASTICCI. 

Pasticcio di came con sfoglio. 



Farai la pasta di sfoglio , nel modo come ti 
descrivero nel Capitolo delle paste ; distenderat 
questo sfoglio della spessezza di mezzo dito , e 
formerai il fondo con cui dovrai covrire la tortie- 
ra : quella pasta che toglierai dal suo cV intorno 
col coliello infocaio , la rimpasterai di nuovo -, e 
ne formerai ii disotto della tortiera. Farai un bu- 
che , ovvero un ragungino mischiato y di polpetti- 
ne battute y che ne formerai il pavimento della tor- 
tiera , e quindi ci porrai di sopra degl 7 interiori di 
polli 5 de' petti de' medesimi , de' fonchi , e fetto- 
line di tartufi ; al di sopra ci adatterai quel fon- 
do , e colla punta del coltello infocato ci farai uu 
torliglione , segnando sul piano superiore dei di- 
segoi ; di poi farai un battuto d' ovi , e to\ pen- 
nello di piume ci farai un inverniciata , e Io por- 
rai nel forno. Baderai bene per la sua cottura. 

Questo pasticcio lo potrai fare ancora diver- 
samente, cioe, quando avrai disteso lo sfoglio sulla 
tovola di marmo 7 ne taglierai tutlo 1' orlo ; di poi 
netaglierai delle strisce larghe due dita ; di tutta 
la pasta cattiva ne formerai il fondo della tortiera, 
senza 1' orlo ; sopra di questo adatterai , quelle 
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slrisce , da formarc come un canestrino , e taglie- 
rai un piccolo tondo, da servire per coverchio , 
che porrai in altro ruoto , e lo farai cuocere , 
o al forno , o sotto al fornello ; quando saran 
cotte separatamente queste paste , leverai quel 
canestrino , e lo porrai dentro il piatto , ci ver- 
serai il buche , e sopra ci porrai quel tondo di 
sfoglfo pel coverchio , e cosi lo servirai. 

Pasticcetli di sfoglio. 

Prendi un rotolo di farina, e farai lo sfoglio, 
e quando 1' avrai disteso , con la punta del col t el- 
lo infocato ne taglierai tanti piccoli tondi per quan- 
ti pasticcetti ti bisogneranno ; il resto della pasta 
lo distenderai di bel nuovo , e ne farai tanti altri 
tondi , che ti serviranno pel disotto ove porrai la 
farsa , o di magro , o di grascio , e li covrirai coi 
primi tondi , che sono i veri sfoglietli ; prenderai 
una tortiera unta di butiro , ci accomoderai li pa- 
sticcetti , e li farai cuocere nel forno. 

Pasticcio di pasta frolla alia Genovese* 

Prendi tre quarti di fior di farina farai la pa- 
sta frolla com' e prescritto nel capitolo delle pa- 
ste ; la distenderai , e ne covrirai quella tortiera 
proporzionata pel descritto fior di farina sufficiente 
per dodici coperti ; avverti , che la pasta del fon- 
do dev' essere un pochino piu spessa di quella di 
sopra : terrai protito il piu vqlte ripetuto buche , 
al quale ci unirai senapre un poco di colletta , oa- 
de il pasticcio venghi raorbido ; ci farai il cover- 
chio della modesima pasta e lo farai cuocere al 
for no. 
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Pastiecetti di pasta frolla. 

Prendi tre quarti di fior di farina ( cio serve 
per ricordarti della proporzione) e ne faraila pasta 
frolla. Potrai fare li iuoi pastiecetti , o tagliati col 
taglia pasta , o nelle formette , o nelle varchigiie > 
e li riempirai con sarpicco di carne o di pesce. 

Debbo perd avvertirti, che tanto ai pasticci, 
che ai pastiecetti dovrai sempre fare il letto battu- 
to di carne , ovvero sarpicco ; e questo si fa di 
qoella tale carne , che dicesi di sostanza , e mi- 
schiata con polpette , che ben bene tritulerai col 
coltellone , 1' unirai con an coppino di coll , ed un 
poco di colletta ; sopra di questo ci porrai il ra- 
guncino. 

Volendo fare il pasticcio , o pastiecetti di 
pesce , circa il sarpicco farai cosi, Prendi della 
scarola bianca la tritulerai , e la farai soffriggere o 
con butiro , o con strutto , o con oglio diunita a 
de' capperini , olive trite , piselli , fonghi 9 fettoli- 
ne di tartufo ( per chi piace ) bagnando questa far- 
sa con coll di pesce , e dopo cotta la farai sgbc- 
ciolare , e raffreddare , e di questa ne farai i fon- 
di de' tuoi pasticci , e grandi, e piccoli , adattan- 
doci sopra quel pesce che ti piace , e che ti riu- 
scira avere purche sia la polpa^ ben condito , spi- 
nato, e fresco. 

De* pasticci in cassa. 

Prendi un rotolo di fior di farina , 1' impa- 
sterai con battuto d' ovi , e mezzo pane di butiro 
e maneggerai bene : stenderai questa pasta non piii 
alia di mezzo dtto , e ne farai la cassa alia forma 
destinata pel pasticcio in cassa inverniciandola pria 
di strutto 9 oppure la metterai nel rotondo di una 
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tortiera , che all' uua , o all' altra ci farai ancora 
una cassa di carta inverniciata di strutto pria , e 
dopo. 

Volendo fare il pasticcio di cignale ne pren* 
derai rotoli due di polpa , la taglierai in pezzetti, 
e la porrai in adobbo come i filetti delle galantine 
fredde , con pochissimo succo di limone ; quando 
questa came si e macerata , e per servirmi del ter- 
mine materiale si e marinata Y aggiusterai nella 
forma , o nel rotondo della tortiera , e covrirai il 
pasticcio con V altra pasta , che sara un poco pill 
sotlile di quella di sotto. 

Ti raccomando a chiodere bene Torlo , eche 
le connessure siano bene unite , ami medesimate. 
• Nel mezzo poi ci farai un buco quanto un 
mezzo scudo , all'intorno del quale ci farai un ca- 
mino della medesima pasta ; ed affinche il buco norx 
possa chiudersi , ci farai una carta rotolata : ba- 
gnerai tulto il pasticcio col pentiello di piume di 
battuto d' ovi , e colla pasta istessa ci farai tanti 
piccoli fiori airintorno per darci una grazia. * 

Quando sara pronto il fbrno verserai nel bu- 
co del pasticcio un bicchiere di spirito di Vino , 
ehe gli dara molto gusto ; lo porrai nel forno , e 
lo farai stare per quattr' ore almeno , badando pe- 
rd che non si bruci ; quando sara cotto lo leverai 
e snbito con altro poco di pasta cruda covrirai il 
buco togliendone la carta. Quando sark raffredda- 
to il pasticcio ci verserai un casseruolo di brodo 
di zampe di vitella , gia chiarilo , e purificato , 
che sia ancor-dolce , che gelandosi - nel pasticcio 
gli dia maggior gusto. 

Lo stesso farai , volendolo di vitella , e car- 
ne porcina. 

Volendo il pasticcio farlo di Pernice — Fag- 
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giani — Capponi — Pollastri— Pollanche— Beccac- 
ce — Piccioni, e domestic*! , e selvatici , dopo che 
H arrai ben pcnnati , I'incoscerai , e ci darai una 
battuta t affinche le ossa si fratturino , ma non in 
modo da sfacelare la carne , indi li farai abrusto- 
lire nn tantino snl foco , e poi ci farai una inver- 
niciata di lardo liquefatto. Se i suddetli volatili li 
vorrai sani li farai stare alqnanto in adobbo come 
sopra ; se in pezzi ognuno di essi lo dividerai in 
quarto , e dopo che si saranno macerati alquan- 
lo ferai lo slesso come sopra. 

A questi pasticci ci sta benissimo ancora una 
salsa che farai nel seguente modo. 

Prendi de'tartuB ben pelati , de' piccoli fon- 
ghi ben purgati, de'capperini ben puliti, e pestato 
tntto benissimo ; questo pesto lo farai bollire in 
buon brodo chiaro , e quando sara tntto disfatto lo 
passerai per setaccio , e riponendo 1' estratto in 
casseruola , lo farai addensare al foco dolcemente 
nnendoci qualche torlo d' ovo , del sale , del pepe 
poca polvere di cannella , un tantino di zucchero 
e del succo di limone , e rivoltando bene tutto ' 
gusterai questa salsa , se fusse molto aspra o 
molto dolce per temperarla , o con piu zucchero 
o con piu succo di limone ; e tosto che leyerai il 
pasticcio dal foco , ci verserai nel buco la salsa 
otturando di belnuovo il buco, sturandolo quando 
Si presentera in tavola , avvertendoti , che questi 
pasticci vanno serviti freddi. 

Pasticcio alVJnglcse. 

Prendi li polli , e li farai in pezzetti , con 
tutte le ossa , de' pezzetti di vitella ( ma la pol- 
pa ) ; porrai tutto in an rase di creta , "con sale, 

535373 



Digitized by 



Google 



100 
«d aromi e covrtrai tutta la came di buono aceto 
bianco ; che farai stare infuslonc per uu' ora , e 
mezzo , e dopo passerai in una casseruola tutli gli 
anzidetti pezzetti ben sgocciolati dell' accto che uni- 
rai con molte fettoliue di presciutto, delle fettoline 
di tartufi , pochi y ma piccolissimi capperini ? de' 
fonghi ben purificati , ed un poco di butiro , me- 
scolerai tutto , e farai cuocere lentamente , e biso- 
gnandoci maggior umido , bagnerai con buon colL 
La sua cottura dev'essere giusta 9 ma che non si 
fatichi nel gustare un pezzetti no di quei polli. 

Questo pasticcio si serve in una forma di ma- 
jolica , o di terraglia espressamente fatta per que- 
st' uso, oppure farai in una casseruola una forma 
di pasta come quella de' pasticci in cassa , facen- 
dola cuoeere al forno vuota ; nell' intelligenza , che 
dovrai farci una controcassa di carta riempiendola 
di brenna impastata con poca acqua calda , altri- 
menti non potrai ayere la forma sana ; ed in que- 
sla porrai it pasticcio <, che va servito caldo. 

Nel modo medesimo far potrai questo pastic- 
cio di qualunque sorte di cacciagione. 

CAPITOLO XIL 

DELLE GRANATE AL BAGNO MARIO- 

Grdnata di carhe. 

Prendi un rotolo e mezzo di came vaccina, o an- 
necchia, e, se fusse di vitella rotoli due, ma che sia 
polpa , ne toglierai tutte le pell i cole ed i nervi , 
che assieme con altro mezzo rotolo di carne ne fa- 
rai la sostanza , ovvero del coll ; tutta la polpa la 
pesterai con la mollica di due pagnotte spungaie 



Digitized by VjOOQIC 



101 

Bel tatte , e qnindi la passcrai per setaccio , ci 
porrai once otto y o di provola , o caciocavalto 
grattugiato ? con de'torli d'ovi , del sale, del pe- 
pe , ed aromi e farai qnesta composrzione come 
per le polpette. Nella casseruola ove farai la so- 
stanza , ci farai cuocere delle polpettine , delle bra- 
ciolettine , de' fegatini di polli , degli ovi nomiati, 
de' fonghi , de' piselli , delle fettoline di tartnfo( per 
eh\ piace ) insomma farai quel tale pin volte detto 
bucbe ovvero raguncino. 

Prendi quattro selleri ben nettati da tutto il 
loro verde , e duro, togliendone tutte le foglic, re^- 
staodooe quattro dite sohauto daUa parte del gros- 
so , e li dividerai in quartini. Prendi delle paste- 
oache , che rasperai y togliendone i loro estremi ; 
prendi de' carcioffi y che netterai benissimo , come 
se vorrcsti frigerli , e li dividerai in quartini 9 pren- 
di ancora de' piccolissimi cocozzoli , e delle lorAel- 
le e farai lo stesso , indi dopo aver tutto ben la- 
vato , lesserai tutte le anzidette erbe in brodo ehia- 
ro, ma lasco , che farai be0 sgoeciolare. Prendi !a 
forma destinata , ed in essa ci adatterai le descrit- 
te erbe 9 ma che mostrino qualcbe disegno , cbc 
sformandosi figurino graziosaraente* Dopo di aver 
ben accomodate V erbe forma nil one una fodera nella 
forma , preuderai quella liirsa di came pesta , e 
ne fbrmerai u» altra cassa , ma che vadi uguale , 
in modo , che nelto scalearsi non si vede un pez- 
io piit spesso dell' altro , e nel mezzo poi ci por- 
rai it buche chiudendo la forma siccome lbai prin- 
cipiata , e finalroeute ci adatterai it coverehio che 
legherai bene con spago onde coll' azione calorica 
non scoppi. Porrai la delta forma a cuocere in ac- 
qua boll en le , che e cio che chiamasi Bagno-Ma- 
via rivoltaudoUi due iu tie volte ? dopo di an.pajo 
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d' ore di bollimento potrai osscrtare se siasi cotta, 
togliendola dalF acqua bollente , e pianin pianino 
aprirla, e vedere, che sicurainente la troverai cotta, 
la ricoprirai di bel nuovo, e la terrai calda nell'ac- 
qua bollente medesima. 

Quando dovrai servirla , ne toglierai il cover- 
chio proprio , e la rivolterai sopra di un cover- 
chio di casseruola tenendo la forma sopra , per 
fame u scire tutta Y acqua ? che si ci e introdotta, 
e quando ti sarai assicurato esserne uscita tutta 1 ac- 
qua la rivolterai togliendone il eoverchio di casse- 
ruola , ed in vece ci adatterai il piatto in cui do- 
vrai servirla > e rivoltandola novellamente con som- 
ma attenzione alzerai la forma e rimarra nel piat- 
to la granata , e tenendo pronto delT ottimo colt 
ne porrai nel piatto, e cosi la servirai. 

Ti avverto che la prima volta vorrai fare que- 
sta granata , onde ti riesca mpno difficile , giacche 
la massiroa pazienza b nel situare nella forma le 
benedette erbe in raodo che vadino a disegno , al- 
trimenti l'occhio non restera soddisfatto. Prende- 
rai percid delle pastenache , e de' ravanelli di ugual 
calibro , e dopo di averli ben nettati li taglierai 
per tondo a fit oline, ma che non sieno tanto sotti- 
li ; quindi prenderai una forma che non abbia alcun 
lavoro , ed in essa situ era i una presso dell' altra le 
anzidette fettoline con simmetrico intervallo sempre 
all intorno , come se vorresti farci una fodera , e 
sopra ciascun lilo porrai le altre fettoline in modo 
che quella di sopra occupi il vuoto delle due di sot- 
to ; e cosi farai la cassa di tutta la forma. Quindi 
con destrezza farai 1 altra controcassa della carne 
pesta; e (inalmcnlc nel vuoto della carne ci porrai il 
solito buche , ossia raguncino. 

Similmente potrai fare la granata di pesce , 
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cioe in vece dclla came pesta , farai la compost* 
zione di polpa di pesce duro , ed il buclie lo fa- 
rai di polpettine e braciolette di pesce , unendoci 
de fongbi , piselli , tartull , quartini d ovi duri , 
torli d ovi duri , ma sani , allusivi agli ovi non- 
Dali cc. 

Granata tutta d : erbe , di magro. 

Prendi il bianco delle cappucce , il tenero del- 
le sc&role 9 delle latiugbe , e delle torzelle ; les- 
serai quest' erbe con mezzo pane di buliro , sale, 
e pepe; e colie che saranno (non mol(o) le sgoccio- 
lerai , e di esse ne formerai alia rinfusa la prima' 
cassa Delia forma. Guocerai del riso come servir li 
dovesse pel sartii , e cou esso ( intendo gia cou- 
dito di battuto d* ovi , e parmeggiano , o provo- 
la, o caciocavallo ) farai V altra cassa, chefareb- 
be le veci della came. Pel buche poi prenderai 
de' piselli , de' carcioffi iagliati a quartini , de fow- 
ghi , delle piccole torzelle farsite , ossia ripiene 
d' ovi e parmeggiano , e pan gratlo > de' piccolis- 
simi cocozzoli similmente ripieni , de" piccoli pomi 
di terra anche ripieni , che farai cuocere con coli 
di pesce , e poscia ci unirai un poco di colletta, 
e porrai nella forma tutte le descritle erbe come un 
raguncino : le coprirai con 1 altro riso , e con le 
prime erbe , e quindi col suo covercbio ben liga- 
to la farai cuocere come sopra. 

Quando la scivolerai nel piatto ci porrai del 
buon coll di pesce. 

Granata di Baccala. 

Volendo fare questa granata ? circa V erbe po- 
trai servirtene come ti piace per la prima cassa , 
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e situarle il meglio ti riuscira ; per 1' altra contro- 
cassa , ciofe , in vece della came , del pesce 9 e 
del riso , impasterai , del pan gfatto , con jnolta 
provola anche grattugiata , ed ovi , con del sale, 
e del pepe , ed un poco di petrosemolo trito , e 
con questa ne farai la controcassa anzidetta , cbe 
non sia molto morbida : il sno buche poi sara il 
baccala , che lesserai ? ne toglierai tutte le pelli , 
e le spine , e qnindi lo condirai in una cassaruola 
con pochi capperini , pochissimj pignoli ? de' fon- 
ghi , de' piselli , e con coll di pesce lo farai al- 
quanto bollire, ed incorporare, ed in vece del coli 
di pesce , vorresti y e potresti fare una salsa di 
pomidoro , condita con butiro , V e pur ottimo , e 
pel dippiii farai come le precedehti : la farai cuo- 
cere nel bagno mario ; quando dovrai servirla , la 
sgocciolerai pria come li ho prescritio per le altre, 
e nel piatto , ci porrai coll 9 se dentro ti sei ser- 
vito di esso , o salsa di pomidoro. 

Granata di ceci. 

Questa 1' e assolulamente novissima , ed im- 
magginata al momento , ma il trasporto della pen- 
na , ed i suggerimenti della mia Gastronomia me 
ne additeranno la pratica. 

Prendi una misura di ceci bianchi , li spugne- 
rai in acqua fresca , e li lesserai benissimo , li pe- 
sterai con mollica di pane sufficiente , spungata nel 
latte , e li passerai per setaccio; a questo estratto 
ci unirai once dieci di parmeggiano , provola , o 
caciocavallo grattugialo , e molli torli d' ovi, del 
sale del pepe , e petrosemolo trito > e rammasse- 
rai tut to. Farai le solite erbe a tuo piacere , e le 
adatterai nella forma graziosamente , per la prima 
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fodera , per V altra ci porrai la farsa di ceci , e 
pel buche ti servirai del pesce , se la destini per 
magro , e volendola anchc di grascio , sara pur 
bnona fare il buche di petti di polli , granclli, ovi 
nonna ti , fonghi , piselli ec. facendo il rimanente 
come le altre , e pel coll sara o di pesce , o di 
polli. 

Per la granata all antica. 

Vi sono taluni mio caro amico discesi dal Re- 
gno della Luna a quali noo piacciouo lc granate 
cotte al bagno-mario, sostener volendo che son tut- 
te bobbe , ma che la vera granata gustosa le quel- 
la del 600 cioe appareccbiata e cotta nella casse- 
ruola , che ho trovato segnata nell' abccedario de- 
gli piii affumicati volumi di cucina, che per quan- 
ta memoria mi assistera, te ne daro anche un idea. 

Si prende una casseruola unta* di mollo strut- 
to , o butiro , ed all 9 intorno si ci adatta una fo- 
dera di carta , ed attaccata a quest' ultima si ci 
adatta no pochissime erbe , come per esempio fet- 
toline di cocozzoli , delle cimette di lattughe, qual- 
che piccolo cavolo , e delle fettoline di presciut- 
to , e senza radice ( forse perehe in quei tempi 
ne temeano maggiormente) ed attorno a queste po- 
che descritte erbe situate in dettaglio con qualche 
siinetria si ci adatta la came pesta come per le 
polpette y e nel mezzo , quello che ora dicesi ra- 
guncino 9 o buche , chiamavasi ramaglielto , e cost 
T altra carne sopra ed in ultimo il coverchio di 
carta unta di strutto , facendosi cuocere come il 
timpano. 

AWERTIMENTO. 

Mi credo net dovere avvertir, che volendo 
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eseguire le granate al bagno mario di carne , o di 
pesce e volendole delicate, se di carne, dev' esse- 
re di polpa di vilella r o petti di polli, se di pe- 
, see, esser dovrebbe di tonoo, o pesce spada, per* 
che la polpa di questi pesci si avvicina alia carne; 
ma se per caso ti trovi in un sito ., che non po- 
trai avere ne le une ne gli altri , ti dico ? che 
T annecchia rinfpiazza la vitella , ed anche la vac- 
cina , o finalmente , il castrato , che in provincial 
ve ne sono degli otlimi , come pure (a prefercn- 
za delle altre carni , meno della vitella ) della car- 
ne di nero , se ne fusse la stagione. Pel pesce , 
le alici di sperone , il merluzzo, il cefalo, il pa- 
laraito la ricciola , ed anche il grosso pesce casta- 
giro rimpiazzano henissimo , il tonno , ed il pesce 
spada , come ancora un bel pezzo di pesce palum- 
bo. Eh oh quante volte , mio garbato amico , a- 
vrai gustato nelle granate , o altri piatti di carne 
scomposta , non la vitella , la vaccina ec. , e ne 
anche il buon castrato , ma in vece il montone , e 
la pecora piii schifosa, ed in vece de' descritti pe- 
sci , lo smeriglio , e lo scurm , percui il dopo 
pranzo hai desiderato abbeverarli di eaffe , Rum , 
o altri liquori 9 e frigidi lusingandoti cosi , acco- 
modare 1 incomodo viscerale che t' inquietava , sen- 
za poi volera entrare sull' importo della lista del 
pranzo ove vedesi segoata > per esempio ? vitella 
un rotolo grana 50 mentre la pecora andera grana 
dicci , o poco piii , e cosi circa il dippiii. 

Ti prego adunque mio buon lettore non tac- 
ciarmi di maldicenza , se da tanto in tanto vedi se- 
gnato in questa mia operetta qualche avvertimento, 
col quale vo' squarciarti quel velame che sin ora ti 
ha impedito la vista , in osservare quelle cose , 
che grave danoo pel passato ban recato alia tua 
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salute ; da ora innanzi sarai piii cauto , e diligen- 
te in iscoprire tutte quelle magagne , che ti ho di- 
mostrato , e che Don vi e nulla da opporre; mi si 
permetta la mia franchezza , essendomi pur troppo 
cara la salute de' miei amati amici , pei quali ho 
voluio dargli un divertimento o con leggere la pre- 
sente , o di porla in esecuzione , o finalmente di 
preservargli da malanni si di viscere che di borsa. 

CAPITOLO XIII. 

DEPIATTI DERBE. 

Cognizioni de fonghi. 

Di questi ye ne sono di moltissime specie , 
e ne segnerd la loro gradazione , per coloro , che 
oon li conoscono. 

In primo luogo sono stimati li brognoli , i 
quali sono bianchissimi , ma certe volte son molto 
circondati di terreno, perche si fanno in talune pia- 
nure ; la loro grandezza 1' e piccola e poco si svi- 
luppano sulla terra , e talun altri si veggono come 
un ovo perche disotterrati da campagnuoli pria 
del loro sviluppo ; ma di questi non ve ne sono 
molti , e se ne conservano secchi 9 facendo molto 
prezzo , e freschi , e secchi. 

Vi sono li spognoli , e questi sono di figura 
come quelle cosi dette conocchielle per cavare il 
succo dai limoni , sono un poco piii alti de brogno- 
li , e meoo bianchi , ed anche sono di minor quan- 
tity 

Li fonghi di pioppo sono i piii comuni , e 
questi la natura li produce vicino ai pioppi, prin- 
cipiando dalla radice di quest' albero sino alia sua 
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sommita , e ve ne sono di ogni grandezza , per- 
cni per questa qualita possonsi appareccbiare in 
diversi modi. 

Yi sono quelli di celzo bianco , e questi hanno 
il loro slipite mollo lungo , ed il loro cappello 1 e 
quasi sempre uguale , e non grande , e son pur 
buoni , ed hanno il gusto come quelli di pioppo. 

Gli ovi di vite sono come un ovo di oca, che 
dividendost per metta , si vede al di dentro il fon- 
go rosso , quasi che fusse il torlo d' ovo , e si 
apparecchiano in oglio, il loro sugo pero l'e ma- 
cilaginoso. 

Yi sono i cosi detti moniti ; quesli hanno il 
colore mollo scuro e si preseatano molto grandi, 
ed apparecchiandosi, estraggono molto umido , e 
imicilagine. 

In Calabria Citeriore sono i fonghi cost deno- 
minali cola Pennicelle questi sono ottimissimi > bian- 
chi come petti di polio , nascono nelle boscaglie 
su i montt, ed hanno un picciolissimo stipite di 
lato , e tutto il loro fongo si spande rotondo ve- 
ramente come sembrasse una piuma, percio da' Ca- 
labresi vien denominato Pennicella ; H loro gusto c 
forse meglio de' nostri di pioppo. 

Vi sono iinalmente (cio che e a mia notizia) 
quelli di pietra , e piacesse al eielo , che se ne 
polessero aver molti , perche questi son senza te- 
nia di veleno, producendosi da una pietra che per 
piacere si tengono entro le teste in casa. * 

Fatta la descrizione di queste specie di fon- 
ghi , e necessario , che dica il modo di conoscere 
sfe siavi in essi veleno , e come distruggerlo , sem- 
mai poco contatto avessero avuto , con oggetti 
veleno si, e muniere d'apparecchiarli. 
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$. I. 

Modo di togliere il piccolo veleno. 

Prendi i fonghi qualunque essi sieno, ne to* 
glierai la piccola radice , e li porrai in acqua fre7 
sea per toglierne tutto il terreno , e lordura che 
avessero; di poi li passerai in diversa acqua fresca, 
ci preraerai de' limoni e ci porrai per esempio ad 
un rotolo di fonghi once due di sale pesto, li farai 
rimanere per una mezz'ora , e poi li laverai piii 
volte in acqua bollente, e li farai restare per un'altra 
mezz' ora , e due volte li laverai con acqua bol- 
lente ritirandoli poscia in acqua fresca , e cosi es- 
sendovi poca parte velenosa si distrugge , e sona 
allora di verun per i col o. 

Mezzo come conoscere se vi fusse rimasto veleno. 

Dope tutte qtieste precauzioni porrai in una 
casseruola , » un poco d' oglio , uno , o due spic- 
chi d' aglio , ed un cocchiajo d' argento , o un pez- 
zo d' argento qualunque , e li fonghi , e li farai 
soffriggere ; se veleno vi e , 1' aglio si fara verda- 
stro , e I' argento si annerisce ; laddove veleno non 
esiste, ogni oggetto rixnarra nel suo color naturale, 
e bisoguandoti , se riescono buoni , i fonghi con 
T oglio , li continuerai a cuocere , con tutto cid 
si unisce di magro , bisognandoti di grascfo , ter- 
rai pronta Y acqua bollentissima in dove farai la- 
sciare Y oglio , ma se Y oglio e perfetto , purchfe 
lo farai ben sgocciolare T riponendo li fonghi per 
non molto maltrattarli in un setaccio e sopra ci 
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versa rai Y acqua bollentc ; praticate tntte qneste 
precauzioni potrai star tranquillo gustare i fonghi 
in qualunque manieca , senza tema veruna 9 ma 
dimmi un po' in grazia chi di tan to si occupa ? ed 
fe percio che sovente veggiamo de' casi funesti per 
tali omissioni. 

$. HI. 

Maniera di apparecchiarli. 

Fonghi all oglio. 

I fonghi di pioppo sono i piii comuni 9 ed 
usuali perche in maggior quantita , dopo fatti li 
descritti, e forse nojosi esperimenti , prendi li fon- 
ghi li porrai in casseruola con buon oglio del sale 
del pepe , e del petrosemolo trito , li ridurrai a 
giusta coltura , e li servirai con crostiui fritti. 

Fonghi curostiti. 

Prendi li fonghi piii grandi > li aggiusterai in 
toriiera con pavimento di pan gratto , e petrose- 
molo trito finissimo , ed anche al disopra , con 
sale , pepe , ed oglio , e li farai cuocere al for- 
no , o sotto al fornello, 

Potrai , volendo , aggiungerci ancora de' cap- 
perini trid , e delle alici salse , e quando dovrai 
servirli , li toglierai destramente dalla tortiera , e 
li porrai nel piatto , con crostini fritti all' in tor no. 

Volendoli di grascio , in vece dell' oglio ci 
porrai il butiro liquefatto , ed in vece del butiro, 
alquanto di strutter e capperini e fettoline di pre- 
sciutto, che anche son* ottimi facendoci fare sopra 
il brule nel forno. 
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Fonghi in cassuola di grascio. 

Porrai li fonghi in casseruola , con coll di 
carne , ci unirai pochissime polpettine , e pezzet- 
tini di fegatini , e li servirai con crostini di pane 
fritto. 

Fonghi al butiro. 

Per doe rotoli di fonghi bastano once quattro 
di butiro, che farai liquefare in una casseruola unen- 
doci delle fettoline di presciutto , del petrosemolo 
trito , e de' pezzettiai di tartufi , e quando sara 
alquanto soffritto ci porrai li fonghi. Dopo cotti, li 
seryirai con guarnizione di pastarelle. 

Faggioletti iencri verdi al butiro. 

Prendi nn rotolo di quei piccolissimi faggio- 
letti ne toglierai le loro estremita , e li lesserai , 
farai soffriggere in una casseruola delle fettoline di 
presciutto con poco coll di carne , e petrosemolo 
trito , e quando si sara arrossito , ci porrai li fag- 
giolini , e rimenandoli bene con sale , e pepe , ci 
metterai once quattro di ottimo butiro , e mesco- 
laodoli bene , V aggiusterai nel piatto con crosti- 
ni frittti. 

Coeozzoli piccoli farsiti di grascio ? c di tnagro. 

Prendi de' coeozzoli piccolissimi , ne taglierai 
gli estremi , gli darai una piccola lessata , e col 
eoltellino proprio li forerai. Li riempirai di una 
fersa di carne , o di pesce che ierrai pronta , e li 
terminerai di cuocere o in coll di carne , o in coll 
di pesce. X 
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Similmente potrai farli alia parmeggiana , o 
frigcndoli dopo di averli ripieni , perche possa cuo- 
ccrsi la farsa o cotti nel coll , e quindi , o nell'u- 
no , o neir altro modo 1 accomoderai in tort i era 
con parmcgiano , o altro formaggio che piii ti pia- 
cera , ed anche perche ii trovasle in si to ove par- 
megiano non potrai avere , ci porrai quel coll y 
che potra appartenergli secondo la farsa , che la- 
vrai ripieni. 

Cocozzoli semplici alia parmcgiana. 

Fetterai de' cocozzoli non roolto grandi , e li 
porrai in un vase polverizzaudoli con sale , facen- 
doli rimanere circa un' ora cosi , dipoi li laverai , 
li asciugherai bene , e passandoli nel fior di fari- 
rina di bel colore li friggerai. Quindi farai un pa- 
Timento di parmegiano , provola ; o caciocavallo 
grallugiato in una tortiera , o piatto , enegligen- 
temenle ci porrai i gia frilti cocozzoli , con altro 
stralo di formaggio , e buon coll o brodo rosso , 
sia di came , sia di pesce . con butiro liquefatto, 
secondo le giornate, e facendoci fare it brulfe (a) , 
o al forno , o sotto al fornello li servirai. 

Seller i alia parmcgiana. 

Prendirai due grossi selleri per cadaun coper- 
to , ne togtierai tutto il cattivo , e li lesserai dal- 
la parte del grosso non piii di cinque dita taglian- 
do via il resto , li dividerai per meta , li laverai, 
e li lesserai , e quindi sgocciolandoli bene li pas- 
serai nel fior di farina , e rivolgendoli nel battuto 

(a) Brule , ovvero incroslali. 
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cT ovi li friggerai , e V accomoderai in tortiera , o 
in piatto adoperando quel coTt di cui vorrai ser- 
Tirli non escluso mai il butiro. 

Carcioffi alia parmiglana. 

Netterai li carcioffi come quelli da friggere ri- 
ponendoli in acqua fresca , con succo di limone 
onde non si anneriscono , e dbpp di averli lavati 
li diyiderai , o per meta , o in quartini , li lesse- 
rai, e poscia li passerai net fior di farina , e nel 
battuto d' ovi ,' e li friggerai , e farai come sopra 
per il resto. 

Carcioffi farsiti. 

Farai la prima operazione come sopra , e do- 
po averli bene asciugati ci darai una piccolissuna 
imbianghita , troncandone sempre le punte , avverti, 
che V imbianchita serve perche si rendano flessibili 
le foglie , in conseguenza non denno essere cotti , 
li toglierai dall' acqua bollente e diligentemente li 
riempirai di quella farsa che vorrai servirli , ed in 
conseguenza con il coll corrispondente , potendoli 
riempire ancora di mozzarelle, e quindi farli cuocere 
con butiro. 

Carcioffi alia martiviana. 

Pulirai li carcioffi , intcndo di toglierne sem- 
pre il primo , e secondo giro dcllc foglie , che so- 
no cattive y e poi toglierne un altro pajo di giri 
solo alia roetta superiore , troncandone la punta ? 
ed il suo grosso al disotto nettarlo bene ( non sa- 
prei quail' altro metodo tenere per farmi meglioin- 
tendere) farai sempre la prima operazione dijtuf- 
farli neir acqua fresca con succo di limoni, e poco 

8 
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tale , perfche cosi si raddofciscono arwora ; dopo 
1 adatterai in una delle cassaruole piatte , cjLporrai 
del sale, del pepe y del pelroseroolo ttito, q li 
covrirai d' oglio , e cosi li farai cuocere dolcemen- 
le. Quando son colli li ioglierai dalla casseruola 
bene sgocciolati dell 1 oglio , e cosi li situerai nel 
pialto. 

Sparagi alia parmigiana. , 

Toglierai da sparagi il loro duro , e li lesse- 
rai con sale , li farai poscia sgocciolare , e Y ag- 
giusterai o nel piallo o in tortiera 61 per filo con 
parmcgiano grattugialo , o allro , e buen saigo , 
o di carne , o di pesee , ed ancora con butiro , 
facendoli ritenere solto al fornello, o a! forno. 

Sparagi in cassuola , di graseio e di magro. 

Bisogna prendere un grosso quantitative di 
sparagi , a quali ne ioglierai il duro y e coo alten- 
zione li lesserai , e sgocciolerai ; farai soffriggere 
in una casseruola delle feltoline di presrjutto, o ta- 
rantello , con menta , servendoti , o dello strutta, 
o d«U oglid , o del butiro secoiida quelle , che 
vorrai adoperere , ci porrai quindi li sparagi ; e 
quando saranm> bene invOrporali ii veftserai nel piat- 
to facendoci attorno una guarnizione di croslini 
frilti. 

Piselli air Inglese. 

Prendi rotoli due ,, scorzati pero , di teneri 
piselli y e che siano de' bianchi ( quesli si cono- 
6cono dal piccolo (lore v <jhe riruane vicino alio 
sterpo ? che se e rosso i piselli sono aeri , e pro- 
dueono danno ai visceti ? se e bianco , allot a bo- 
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no bianchi ) lesserai dunqve questi piselli , in bra- 
do chiaro , e colt , e quando saran cotti, li sgoe- 
eiolerai di quel brodo, e li passerai nel butiro li- 
quefatto , con poca polvere di zucchero ; I'acco- 
moderai nel piatto , con piccolissimi sfogltetti in 
dettaglio. 

Sparagi fritti a fascettini. 

Dopo che avrai lessati e sgocciolati i spara- 
gi , con molta pazienza no farai tanti mazzettini , 
non piu lungbi di un terzo di palmo , e che stia- 
no stretti fra loro , li passerai ben bene nel fior 
di farina , perche cosl si nniranno maggionnente , 
dopo li ravyolgerai nel battuto d'ovi , e quindi 
senza farli scomporre li friggerai, e saranno ottrmi. 

Bracioletie di cappucce farsite fritle. 

Toglierai dalla cappuccia , tutto il cattivo , e 
ci darai una imbianchita , per rendere morbide le 
fogtie e dopo le staccberai ad una ad una , lo- 
gliendone lo sterpo , e con diligenza molta, le a- 
datterai sul pancone ; terrai pronta una farsa di 
carne , o di pesce , che porrai nelle foglie 7 che 
ravvolgerai come tante braciolette ; le passerai nel 
fior di farina , e nel battuto cTovi , e le friggerai. 

Potresti servirle ancora per xknEntramde, sert- 
za perd friggerle , facendole cuocere in buon sugo, 
accomodandole nel piatto con crostini fritti, o con 
piccole pastine. 

Cavolifiori in grana. 

Prendi il cavolifiore ( non po&so dirtene il 
quantitative) , perche ce ne sono , de' grandi , e 
de'piccoli, ma il tuo proporzionato giudizto lie de- 
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siinera la quontifta pel numoro de' eaperti the pud 
bisognarti ) e riducendolo in cime nettandone li 
sterpi j li farai' cuocere per metta nell' acqua bol- 
lente , e poi li metterai nell' acqua fresca ; li fa- 
rai sgoeciolare , ed indi prenderai una casseruola 
proporzionata , nel fondo della quale porrai delle 
sottili feite di lardo, e sopra di queste le cime del 
eavolifiore , cioe col fioie sottoe li sterpi sopra, 
di poi farai un trito di vitella , o came di nero , 
presciutto , petrosemblo e fonghi , con del gale , 
del pepe , , e tre o quatto ovi battuti ; unirai 
tutta questa composizione , e la verserai. sopra le 
cime del cavolifiore, anzi per tutti quei vuoti, $ 
fhrai tuito cuocere con buon brbdo ; quando sarab 
ben cotti , e la salsa quasi disfatta , allora rivol- 
terai la casseruola nel piatto , e cosi lo seryirai. 

Cavoli alia Borghesc* 

Prendi un cavolo intiero ben lavato , lo farai 
bollire per un quarto d' ora nell' acqua, indi lo 
farai raffreddare nell' acqua fresca , e pof lo pre- 
merai con diligenza : farai una farsa di came > o 
di pesce , e riempirai le foglie ad una ad una, ag T 
giustando le une sopra le altre ; e dopo lo le- 
gherai con filo , e lo farai cuocere eon brodo. Cot to 
eke sara ne toglierai il filo , e lo forzerai legger- 
mente in un pannolino facendone sortire il grascio; 
lo tagWerai in due e lo aggiu$terai nel pialto , 
ponendoci sopra un buon sugo colato-— Circa que- 
sta proporzione ne puoi intendere il riumero. 

Lattughe pomate far site. 

Prendi le lattughe pomate ( cioe le co$i dette 
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mortarelle ) le lesserat , e le passerai riell'acqua' 
fresca , e poi le premerai leggermenlc con le mani, 
e ponendole sul panbone alzerai le foglie senza pero 
separarle , e fra ciasctina di esse ci porrai ana 
farsa come sopra , quindi riunirai le foglie , e le 
farai cuocere in brodo chiaro , o colt , quando sa- 
ran coite le farai sgocciolare , e le asciugberai in 
on panno-!ino per fame u scire il grascio , di poi 
farai una pastarella per dove le passerai y e cosi 
le firiggerai di bel colore, le potrai passare nel bat- 
to to d ovi , e poi luollicarle , e quindi friggerle; 

Potrai accomodarle , pria di friggerle , iu tor- 
tiera alia parnieggiana , 

E potrai finalmente servirle con qualehe salsa, 
o sugo. 

Milinsane faraite per magro , e per grascio. 

Prendi dodici milinsane , non mo! to gratidi , 
ne toglierai 'una parte dello sterpo , con quelli e- 
stremi che vi sono attaccati ; col coltellino adat* 
tato ne toglierai con m oka diligenza to sterpo ? 
pero a forma di turaccio , cbe terrai in disparte 
per servirtene al suo tempo ; vuotcrai le milinsane 
de' loro semi >■ riempiendole , con farsa o di carne^ 
o di pesce ; o con mozzarelle pan gratto , e torli 
d ovi j o con farsa di pan gratto , origaoo 9 ' cap- 
peri ? olive , ed alici salse. 

Se la farsa sara di came, le cuocerai concoli. 

Se sara di pesce le cuocerai con brodo simile. 

Se sara di mozzarelle ec, le farai cuocere coa 
salsa di pomidoro , e butiro. 

Se saranno ripiene di pan gratto alici salse ec. 
le cuocerai auche con salsa di pomidoro con oglio . 
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Milinsane far site alia Parmeggiana. 

Scorzerai le milinsane , le fetterai , e poscia 
le porrai in sale sotto di un peso , per fame sea- 
turire tutto V aroaro , dopo le laverai e le preme- 
rai , e quindi le friggerai , cioe , da una parte 
sola , e nella parte cotta ci farai una farsa , ov> 
vero un serpicco , finissimo perche chiudano bene 
due fette insieme , e poi farai friggere le altre doe 
xnetta ; le accomoderai in una tortiera con parmeg- 
giano grattugiato , e brodo di sostanza ? e le fa- 
rai ineorporare al forno. 

CipMctte ripicm alia Savojarda. 

Prendi le piccole cipolle , ne toglierai il cat- 
tivo , e ci darai una piccolissima lessata , quando 
si saranno sgocciolate y col cavafrutti ne toglierai 
il dimezzo ; quindi spungherai una mollica di pane 
nel latte la premerai , e la pesterai con torli d'ovi 
duri , con parmeggiano grattugiato^ e torli d'ovi 
crucjli y del petrosemolo trito , un poco di zucchero 
del sale , del pepe , e delta polvere . di cannella , 
e garofano , affinerai bene questa composizione , 
e ne riempirai le cipollette , che passerai col Cor 
di farina , nel battuto d' ovi , e poi le friggerai , 
quindi le porrai in una casseruola , con brodo di 
pesce , e le farai terminare di cuocere , e quando 
sarau cotte ci porrai un poco di fior di farina , 
un poco di succo di limone , e raspatura dello 
stesso farai bene ineorporare , e con molta diligen- 
za le aggiusterai nel piatto versandoci quella salsa 
sopra. 
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Cipolle alia Veneziuna. 

Riempirai le cipolle c&tne sopra v e lb farai 
cuoceie jion tan to , a nel brodo di pesce. , o nel %: 
col\ di came , second o i giorqi , che ne vorrai far 
uso, dopo le sgocciolerai bene, le passerai nel fior 
di farina , e nel Jiattat© d' ovi , e poi nel pan gratto 
ancora , e le friggerai , accoroodandole* nel pialto 
con salsa pjgcante. 

, % 
Zucoa alia Egiziana. 

Prendi rotoli due di zucca , la pulirai , e la 
lesserai e quindi la farai sgocciolare , e poi la 
passerai per setaccio ; porrai queslo estratto in una 
casseruola , con due once di butiro , once quattro 
di parmegiano grattugiato , ed allrettanto di zuc- 
chero , poco sale, deila cannella polverizzata , e 
due once di candilo trituralo , e farai bollire, quan- 
do siasi alquanto ristretta ci porrai dieci torli do- 
vi battuti , e mescolando bone , farai darci pocht 
altri bolli , e vedeudola incorporata , e ristretta la 
terserai in un piatto unto di butiro , al disotto , 
e batterai due o\i , e ne indorerai la superficie > 
e per ultimo ci porrai del pan gratlo rncscolato 
con zucchero e cannella , facendola incrostare sot- 
to al fornello* 

r 

Cipolle a griglie. 

Prendi le cipollette rotonde , e non delle pic- 
colissime , le netterai del loro esteriore , e ci da- 
vai una piccola lessala , e poi col cavafrutto ne 
toglierai il diinezzo come i fiulii ; le riempirai di 
una farsa con pesce , c le farai terminar di cuoce- 
re con coll di pesce; quaudo si saran cotte ? ed 
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incorporate > le toglierai facendolo sgocciolare , e 
di poi le ravvolgerai nel pan gratto, sale, e spe- 
zie e le adatterai sulla graticola , con giusto foco, 
r / e quandp si .sarann^ jpcrostate, le accomoderai nel 
piatto, con salsa di capperi sotto. 

• * Cardoni all' Indiana. 

Prelidi dei cardoni, a' quali ne toglierai le fo- 
* glie verdi , tutte le altre le netterai , togliendone 
tutti i sfili 7 e dividendoli a pezzetti non piu di 
quattro dita, ]i porrai in acqua fresca con poco sa- 
le , e succo di liraone , li laverai benissimo, e li 
farai cuocere in acqua rivoltandoli spesso , affinchfe 
il disopra non diventi nero ; dopo cotti li rimet- 
terai in acqua fresca; fraltanto farai una salsa bian- 
ca , ponendo in una casseruola , un poco di fior 
di farina , stremprandola con acqua , e butiro, sa- 
le , pepe e un poco d' aceto bianco , la farai legare 
alquahto sul foco, e ci unirai li cardoni bene sgoc- 
ciolati facendoci dare pocbi bolli perche s'iticorpori- 
no, a lento foco; semmai ti accorgi, che il butiro 
siasi ridotto in oglio , ci porrai un cucchiajo di 
acqua , ci farai dare un altro bollo ? e cost li ser- 
virai. 

. Li potrai fare ancora alia parmegiana , dopo 
che li avrai lessati •> accomq^andoli in tortiera con 
paruiegiano , e sugo , sia di pesce , che dicarue, 
e fatta la crosta li servirai. 

• 

Piccole fave frltte. 

Prendi le prime fave , le piu tenere , ne ta- 
glierai le due eslremita , e le lesserai ; dopo di 
averle bene sgocciolate , le passerai nel fior di fa- 
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rioa , mescolandole Del battuto d' ovi , c le friggerai. 

Ficki non maturi fritti. 

Prendi i primi ficki immaturi , nc taglierai 
quel piccolo sterpo , ed in quel punto ci farai una 
ioeisione in croce, li lesserai, e li friggerai come 
sopra. 

Faggioletti fritti con salse y e semplid. > 

Lesserai i faggioletti verdi , ma i piu teneri, 
dopo li passerai net fior di farina , e li friggerai , 
e poi li mescolerai con salsa acrodolce , con pi- 
gnoli poco cedro candito triturato ec. 

Ne potrai fare ancora un grazioso fritto, mi- 
schiato , con selleri lessati , e ridotli in quartini, 
e de piccolt cocozzoli 9 fettati per lungo in sale , 
e mescolando questi tre ortalizj, similmente li pas- 
serai nel fior di farina , e quindi nel battuto dovi, 
e cosi alia rinfusa li friggerai di bel colore , che 
saranoo ottimi. 

CAPITOLO XIV. 

PIATTI D' OVI. 

Ovi alia milanqse. 

Farai gli ovi duri, li taglierai in quartini, 1'ac- 
comoderai nel piatto , e ci verserai una crema di 
limone liquida. 

Ovi alia monachilc. 

Farai gli ovi duri., Ii dividerai per metta > e 
ci vesserai uua salsa acro-dolce* Si possono servi- 
re. caldi ? e frecldi. 
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Ancmole. ; 

Farai un battuto d'ovi, dipoi prendi una pa- 
della un po grandetta 7 in dove porrai un poehino 
di silgna che farai liquefare passandola per tutto il 
foadb della padclla , e divenuta bollente, prenderai 
un coppioo del battuto d'ovi, e con somma diligenza 
lo verserai nella padella girando , girando, in mo- 
do da co vi ire tutto il fondo della stessa , forman- 
do una sottilissima fritiata , girerai la suddetta pa- 
della sul foeo 9 ohde quella fritiata sia subito cot- 
la , dipoi con la pun la del col tell o la staecherai 
all'intorno, e la rivolterai con piccol colpofacen- 
dola cadere sul pancone , e con le mani 1' aggiu- 
slerai , e cosi farai tnlte le altre. Taglierai que- 
sle frittatine in diverse strisce per formare tante 
braciolette. Farai una composizione di ricotta, zuc- 
chero , e provola grattugiata rammassata con- torli 
d' ovi , e con questa ne riempirai le braciolette di 
quelle frittatine , che sono le aneinole ; fatle que- 
sle le aggiusterai nel piatlo , con pavimento di 
provola grattugiata , e zucchero , e cosi polrai 
fare due fill , che farai incrostare sotto al fomel- 
lo e le servirai. 

Ovi alia Jiocca. 

Imbianchirai gli ovi , e li lerrai in acqua cal- 
da, di poi prenderai due chiara d'ovi, e le batle- 
rai alia fiocca , ovvcro che alzi la schiuma , e ci 
mcscolerai due once di zucchero bianco polverizza- 
to , e continuerai a battere ; prenderai gli ovi > e 
I aggiusterai nel piatto , e di sopra ci porrai quel- 
la liocca 7 polverizzandola con cannella ? facendo 
coafellare il piatto sotto al fornello. 
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Ovi alla,Svizzera* 

Prendi once sei di butiro , lo farai liquefare 
in una casseruola , ci porrai una cipolla trim, pe- 
trosemolo , e maggiorana , cbe farai soffriggere , e 
poi ci porrai mezza caraffa di latte , due once di 
pignoli brustoliti , e tritati , raspaiura di limouc , 
un poco di colletta ovvero fior di farina , e farai 
alquanto boll ire, dipoi imbianchirai num. ventiquat- 
tr' ovi y V accomoderai nel piallo , e ci verserai so- 
sopra la salsa. 

Ovi alia marinara. 

Prendi num. ventiquattr'ovi , e li farai dun, 
li scorzerai , e li dividerai per metta ; pesterai 
grana due di menia e petrosemolo due pagnotte 
di pane spungate nell' aceto bianco •, cho preme- 
rai y e quando Y avrai ben raffinato ci unirai an- 
cora tutti quei torli d ovi , che diligentemente 
toglierai da'loro gusci senza che questi ultirai si 
lacerino 9 e conlinuerai a pestare y mischiandoci 
once sei di zucchero, un poco di polvere di can- 
nella y pochino di sale , e due once di cedro mi- 
nutamente triturato, mescolerai bene questa compo- 
sizione , e ne riempirai quelle chiara d' ovi , che 
aggiusterai nel piatio , del rimanente della compo- 
sizione che vi riniarra, la stemprerai con acelo bian- 
co riducendola in salsa alquanto densa, e ce la ver- 
serai , e seranno serviti cos/. 

Ovi con salsa. 

Farai gli ovi duri , li dividerai in quartini , 
e ci verserai sopra una salsa , che piii ti piaccia 
di quelle descrille nel capitolo di esse. 
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Dvi farsiti fritti. 

Farai gli ovi duri , e li dividerai per metta ; 
pesterai il torlo cod mollica di pane spungata net 
latte , e premuta, della provola grattugiata (<e 
Tolendoli dolci , ci porrai del zucchero , e can- 
nella ) , e con altri toiii d' ovi freschi amm as serai 
la dose , riempieadone i vaoii delle ehiare-d' ovi, 
li passerai nel fior di farina , e poi nel battuto 
d' ovi , e li friggerai ; e caldi li servirai. 

Ovi.vcrdi alia Spagnuola. 

Prendi grana quattro di spinaci > li ptlirai , li 
laverai , li lesserai , e quindi li premerai , e li tri- 
iolerai. In una casseruola porrai once quattro di bu- 
tiro , e lo farai liquefare e poscia ci unirai li spi- 
naci , con sale , e poca polvere di cannella , fa- 
cendoli bastantemente soffriggere , e dopo ci por- 
rai una caraffa di latte : batterai dodici ovi , con 
once quattro di fior di farina, che verserai ancora 
in detta composizionc , che farai ^uocere , e cotta 
che sara ci porrai once quattro di parmegiano , 
tornerai a mescolare facendola restringere bene , e 
la porrai in un piatto a raflreddare : dipoi ne for- 
werai ianti ovi j Tindorerai , li rivolgerai nel pan 
gratto , e li friggerai , servendoli con salsa di ion- 
gbi , o allra. 

Qfli in jili. 

Porrai in una casseruola, once sei di butiro, 
un rotolo di fonghi , ma di quelli grandi , tagliali 
a filetti , e due cipolle ancora tagliate in fili , <3 
farai soUriggere : quaudo le cipolle coininciauo a 
colorirsi ci ponai un tauliuo di fior di farina , c 
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due bicchieri di vino bianco , bagnando con brodo, 
o di carne , o di pescc , del sale , del pepe, fa- 
eendo bollire per una raezz' ora , ridveendo ad una 
salsa consistente : dipoi farai gli ovi duri , a quali 
ne toglierai li torli sani , ed i bianchi li tag) i era i 
in fili ; li porrai nella salsa facendoli ineorporare; 
verserai tutta questa composizione nel piatto , ed 
al disopra ci accomoderai li torli d' ovi, con cro- 
stini fritti attorno. 

Ovi duri con salsa piccantc acida* 

Farai gli ovi dari , li scorzerai 9 e li divide- 
rai in quartini e ci verserai sopra la salsa piccante. 

Ovi in sublisi. 

Prendi un grano di biete ben lavote, ne tor 
glierai tutte le coste , le lesserai , e dopo ben pre^ 
mule sottilmente le tritulerai ;. metti in una casse- 
ruola un oncia di butiro , o oglio , con una cipoi- 
letta e mezzo grano di maggiorana 7 grani due di 
raaodorle brustolite ( tutto triturato ) , sale pepe , 
e polvere di cannella ? q farai tutto ineorporare 
con un bicchiere di latte , o brodo di pesoe ; a- 
sciugala ,_che sara la detta composizione , ci por- 
rai , un pocbino di fior di farina ? con due ovi 
battuti , due once di parmeggmno , o provola grat- 
tagiata , la mescolerai bene , e quando.si sara ri- 
stretta la farai raffreddare ; indi ne formerai tante 
Waciolette , le passerai nel fior di farina , poi nel 
battuto d' ovi , e dbpo le involgerai nel pan gratto, 
e ^ Wggerai , accomodandole nel piatto con salsa 
di rossi d' ovi. 

Questa dose e sufficicnte per tre pQrsqnc, r 
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Ovi at cappon di galera. 

Porrai in ana casseruola once quattro di bo- 
tiro , che farai liquefare , e ci porrai once due di 
fior di farina , e sulla fornella gli farai prendere il 
colore di cannella , indi ci porrai un coppino di 
brodo , o sugo di pesce e lo farai bollire ; prendi 
once quattro di pignoli eli bruscherai ; la metta 
li pesterai, e V altra li tritulerai , e li porrai nella 
casseruola , con del sale , cannella, once quattro di 
zucchero, raspatura di limone , ed un poco d' a- 
ceto bianco , e farai bollire, imbianchirai n.° ven- 
tiquattro ovi aggiustandole nel piatto in mezzo della 
salsa* 

Ovi alia fracassb. 

Prendi once otto di raollica di pane , che fa- 
rai bollire, con tre quartini di earaffa di latte , 
c con brodo di pesce , maneggiandola in maniera 
che diventi come una polenta , e la farai asciuga* 
re ; batterai numero venti ovi , ma bene , li me- 
scolerai colla moilica , e ne. farai una frittata, che 
taglierat in tanti mostaccioletti , e li aggiusterai 
nel piatto ; dipoi porrai in una casseruola un bat- 
tuto di ott'ovi , poco sale, petrosemolo, e mag- 
giorana trita , raspatura di limone , ed un poco 
di succo di limone , un bicchiere di latte , o brodo 
di pesce ; porrai questa casseruola sulla fornella , 
facendo bene incorporate tutta questa composizione, 
che verserai sopra i mostaccioletti. 

Frittata montata. 

Prendi numero ventiquattro ovi , che divide- 
rai , le chiara , ed i rossi e batterai le chiara col 
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fascetto di vetiche alia fiocca come per le miren- 
ghe ; quaudo sara perfezzionata la schiuma , bat- 
terai separatamente li rossi , e poi Tumrai con la 
schiuma, con petrosemolo trito , mozzarella a pez- 
zettini , ed once sei di parmeggiano grattugiato , 
del sale, e del pepe, mescolerai bene tutto sera- 
pre da un lalo. Prendi una casseruola alia quale 
ci farai un unto di butiro , con una polverata di 
fior di farina , e ci porrai la delta composizione , 
die farai cuocere come le schiurue , con non molto 
foco , usando molt a attenzionc , net rivoltarla, stac- 
candola pria alTintorno con somma diligenza. 

Polpctte cTovi in cassuola. 

sPrendi once dodeci di pane grattugiato , ed 
altrettanlo di parmeggiano , provola > o oaeioca- 
yallo grattugiato , e mescolerai insieme ? con mez- 
zo grano di . petrosemolo triturato , del sale , 
del pepe , e ci porrai tanto di battuto d'ovi,che 
diventi una. pasta y ■ o una farsa y ne farai lante 
polpette , che passerai nel fior di farina, e le frig- 
gerai in bollentissimo strutto ; dipoi farai , o una 
salsa di piselli 7 o di fonghi , o di latte ec. adart- 
terai le polpette nel piatto , e ci verserai sopra 
la salsaJ rj i ; i 

Ovi fritth net crostini, 

Farai delle fette delle pagnotte , bastantementa 
spesse 9 e diligenteraentc le scorzei:ai , arrotondan- 
dole 9 op pure le farai dalla mollica de' pagnottoni; 
in ogni fetta ci farai un concavo nel meazo , frig- 
geodole da quella parte ove hai falto il coneavo , 
dipoi le rivolterai , ed in quel vuoto , ci porrai 
un 1 o?o, e frattanto si cuocera la parte di sotto c 
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I 1 oto si congelera, per qaindi rivoltare con sorama 
at ten Aione il erostino , e far terminare di cuoeere 
l'ovo, e cosi h porrai nel piatto. 

Ovi alio specchio. 

Prendi un piatto , che resista al foco , met* 
tendoci alquanto di butiro , - che liquefacendosi si 
distenda per tutto il piatto, ci porrai gli ovi, con 
del sale , e poco pepe , e due, o tre cucchiaj di 
latte 7 che farai cuoeere dolcemente sulla fornella, 
passandoci per sopra una paletta infuocata, e cosi 
li servirai. 

Ovi alia trippa. 

Farai in una casseruola la cassa di pasta frolla 
per servirtene vuota , che farai nel seguente mode; 
fatta la pasta frolla invernicerai di strutto la cas- 
seruola , e ci porrai la pasta , al suo dintorno ci 
farai una coutro cassa di carta , ed in essa ci por- 
rai delta brenna impastata con .poco diacqua bol- 
lente , che servira per sostenere la forma altrimenti 
la pasta frolla con l'azione del foco si disfarrebbe; 
in questo modo vena cotta , ed intera ; quando 
sara cotta la pasta come se fusse un timpano , 
toglierai dal foco la casseruola, e la farai raffred- 
dare , togliendone con attenzione a poco a poco 
la brenna , e iinalmente la carta , e cosi toglierai 
sana dalla casseruola la cassa di pasta frolla che 
adatterai nel piatto , e nel suo vuoto ci porrai 
gli ovi duri divisi in quartini 9 versandoci sopra , 
una crema liquida -con sense di limone calda. Po- 
trai versarci ancora , qualche altra salsa , che ti 
piacera, 

Potrai far pure diversaweute la cassa , facendo 
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in una casseruola ho catto di pane di spagna della 
sola composizione del pane di spagna in dove ne 
toglierai tutto il didentro , ed in quel vuoto por- 
rai gli ovi ec. 

Potrai ancor fare la cassa di sfoglio , - come 
vedi nel capitolo de' pasticci, ed in essa ci porrai 
gli ovi ec. 

CAPITOLO XV. 

DELLE FRITTURE. 

Crocchb di riso. 

Prendi due terzi di riso , lo farai cuocere in 
due caraffie di lalte , e quando sara ristretto , ci 
porrai once otto di parmegiano grattugiato , do- 
dici soli torli d'ovi, del sale, e del pepe , e ri- 
voltando lo farai assodare sul foco , e quando il 
riso si sara ristretto farai sul pancone un pavimen- 
to di pan gratto e con un cucchiajo prenderai il 
riso facendolo cadere sul pan gratto , come tante 
pigooccate , ed accomodandole meglio con la pun- 
ta del coltello in quella guisa , le polverizzerai di 
pan gratto y e cosi diligentemente le friggerai. 

Ricoltelle fritte. 

Prendi delle ricottelle , quelle che diconsi di 
massa le passerai piii volte nel zucchero fino, poi 
nel fior di farina , e quindi nel battuto d' ovi , c 
cosi le friggerai , polverizzandole poi con cannella. 

Frittelle di castagne. 

Lesserai once otto di castagne , con altrettan- 

9 
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to di ceci ed ancora di buone noci , scorzate ; pe- 
ster a i benissimo tutto con once otto di zucchero, po- 
ca polvcre di can nel la , e raspatura di noce mo- 
scata ; per Iigare questa composizione ci porrai dei 
torli d' ovi crudi , e niescolerai ; ne formerai taute 
frittelle , e le friggerai servendole calde, polveriz- 
zandole con zucchero. 

Crema fritta. 

Farai la crema di quel senso che ti piace , 
ma che sia un poco piii soda , dovendola frigge- 
re ? quando si sark ben reffreddata, la taglierai in 
pezzetti la passerai nej fior di farina , e nel bat- 
tuto d ovi , e quindi la friggerai 9 accomodandola 
nel piatto con tovagliolo al disotto, e la polveriz- 
zerai con cannella* 

Circa il quantitativo per dodici coperti ne fa- 
rai una caraffa , 4 mezza di latte ee. 

Frittelle alia romana. 

Prendi un rotolo di ottiraa ricotta , la mesco- 
lerai , con once otto di mollica di pane spungata 
nel latte , e premuta , otto torli d' ovi , ed once 
otto di zucchero , un poco di raspatura d' arancio, 
e con un cuccbiajo prenderai quella composizione lav- 
volgerai nel fior di farina , e pel battuto d'oyi, e 
cosi friggerai con strulto quesle frittelle. 

Frittelle di portogalli. 

Prendi dc' portogalli , ne toglierai la cortec- 
cia., e li dividerai in quarto , cercando se 6 pos- 
sible , di toglierne i semi , e li porrai a cuocere 
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con zucchero , ciofe per ogni sei portogalH ci por- 
rai once otto di zucchero in una, casseruola, dan- 
dogli una giusta cottura ; indi farai una pasta con 
vino bianco , e fior di farina , un cucchiajo di otr 
timo oglio , e poco sale, sterupererai tutto ben be- 
ne y con poco <T acqua fresca , se vi bisogna , ma 
che non sia , ne dura nfe molle , dimodoche ver- 
sandola dal cucchiajo fili : c immergcrai i pezzi di 
portogallo , e cost ad uno ad uno li friggerai di 
bel colore ; dopo frilti V agghiaccerai con zuccero 
fino , passandovi la paletta infuocata sopra , e poi 
li servirai. 

Frillelle di mela , e percoca. 

Da queste frutta ne toglierai la corteccia ,. e 
le fetterai di una giusta grossezza ; gli darai una 
lessata piccolissima con zucchero, e quando saran 
raffreddate le bagnerai nella colletta di fior di fari- 
na, ovvero pastarella , le friggerai , e quindi Y ac- 
comoderai nel piatto polverizzandole con zucchero. 

Canesirine di panefarsite in varie manierc. 

Prendi la mollica de' pagnottoni di pane , la 
taglierai in fette, c ciascuna di esse gli darai una 
graziosa figura col coltello, oppure con uno de'di- 
versi taglia-paste ne farai la forma , dipoi con col- 
tellino , ne toglierai tant' altra mollica, in modo , 
che dovrai formare un canestrino , una navetta , 
insomnia come piii ti piace ; fatto cio le bagnerai 
appena in acqua fresca., c nel fior di farina , per- 
cue venghino alquanto morbide , e le friggerai di 
bel colore. Frattanto terrai gia pronto un Entra- 
nce di frutti di mare con piselli , tartufi ? e fen- 
chi , o un altro di pezzettrni di petli di polli fe- 
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gatini , piselli , fonghi ec. , o un altro di pesce 
con fonghi , piselli ec. , e di cio ne riempirai i 
vuoti de canestrini , e cosi 1 accomoderai nel piat- 
to , e li servirai. 

Frittelle di cecinelli. 

Farai la pastarella di fior di farina un po con- 
si s ten le ; indi prenderai i cecinelli, bada bene, che 
qui vi e un inlrigo : vi sono de' veri cecinelli, che 
si chiarnano veraci , e questi sono di color bion- 
do , ne mai ingrandiscono ( per essere cosi la 
loro specie) ; vi sono poi degli altri , che chia- 
mansi bianchetto , e questi sono quelle piccolissi- 
me alici proibito dalle Leggi di potersi pescare 
in taluni mesi dell' anno , perche si prendono con 
una rete come la calzetta , ed hanno un certo 
amaro ; di questi taluni se ne servono battezzan- 
doli apcora per cecinelli > per la ragione , che co- 
stano la metta de' veri cecinelli ( starai dunque 
attento a fame l'acquisto ). Sicche prenderai li ce- 
cinelli veraci , e dopo ben puliti , e lavati , li me- 
scolerai in qticlla pastarella , facendone tante frit- 
telle , e cosi li friggerai. 

Questi medesimi cecinelli ( ma sempre de' ve- 
raci ) sono otlimissimi a farli fritti seiolli , a se- 
gno , da poterli numerare ; e tutia 1' atlenzione e 
di saperli ben farinare , e meglio friggerli con strut- 
to , 6 con oglio; sono migliori fritti con oglio. 

Frittelle di caffe. 

Porrai in una casseruola once otto di butiro, 
un poco di raspatura di cedro , un piccolo bic- 
chiere d acqua dislillala di cedro 7 o di fiori ,- 
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mma taz^a di caffe dolce , pochissimo sale, once 
qualtro di zucchero , una caralla d' acqua fresca , 
la porrai sulla fornella , e farai bollire tullo per 
an momento : dipoi ci inescolerai tanto fiore, quan- 
lo diventi una pasta ben unila e spessa , rivolgen- 
dola sempre sul foco con mescola di legno, finche 
si attacchi alia casseruola , allora la pas serai su- 
bito in un altra casseruola , sciogliendoci due ovi 
battuti , e continuare a mescolare , e se la pasta 
e ancor dura ci unirai qpalche altro ovo batluto, 
perche la pasta sia alquanto molle ma che non sia 
chiara pero. Con un cucchiajo da tavola, ne pren- 
derai tanta pasta quanto entri iiella coppa , e con 
strutto bollente le friggerai , pero a foco lento , 
gondolando sempre la padella , e le toglierai gon- 
fie , e di bel colore , che le aggiusterainel piat- 
to polverizzaudole con zucchero. 

FrillcUe di pere e pcrsiche. 

Prendi le pere , e le pcrsiche , che sieno pron- 
te e non molto mature , le scorzerai , e le divide- 
rai in quarto , togliendone i semi , ed i nocciuoli; 
le porrai in un vase infusione con rosolio , o di 
cedro , o di cannella , ed alquanto di zucchero , 
facendole rimanere per tre in quattr' ore ; ma pero 
cbe non sieno un pezzo sopra deU'allro, ed es- 
sendosi cosi bene incorporati gli anzidetti pezzetti , 
li farai sgocciolare, e poi li passerai bene nel lior 
di farina , e li friggerai di bel colore agghiaecian- 
doli con zucchero. 

Fritto di granelli. 

Ti fard la descrizione di questo fritto ? giac- 
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che per gli altri le ne faro un solo accenno ; poic- 
che sc tutti volessi descriverli , m 7 inoltrerei nella 
cucina casareccia , che come ti ho detto primiera- 
mente , la troverai in fine in dialetlo Patrio per 
divertirti. 

Prendi dunque li granelli , o siano bottoni di 
montone ( essendomi qui proibito servirmi del ter- 
mine prettamente detto, per farmi meglio intendere) 
ne toglierai quella doppia pelle clie li custodisce: se 
sonogrossi, li dividerai in quarto ? e per lungo 9 
so piccoli per metta , li laverai benissimo, e li fa- 
rai asciugare; lingranirai con mollica di pane grat- 
tugiato , e di bel colore li friggerai. 

Volendo il frilto di cervelle ; le lesserai pria , 
ne farai tanti pezzetti a giudizio , le passerai nel 
Cor di farina , poscia nel battuto d' ovi , e quin- 
di le friggerai. 

Volt ndolo , di fegato d' agnello , ne farai pu- 
re tanti pezzettini , ci darai una piccolissima les- 
sata, 1' infarinerai, e li friggerai, 

Potresti ancor Tare un fritto di polli ; que- 
sti li farai prima bollire 9 e cotli li disosserai e 
riducendoli in tanti pezzi non molti piccoli li pas- 
serai nel fior di farina , nel battuto d' ovi e li frig- 
gerai. 

Circa poi le fritlure de' pesci ho scorno di far- 
ne la menoma descrizione , riserbandomela nella cur 
cina casareccia , ma semplicemente ti diro , che 
questi vanno sempre ben farinati e fritti di be) chia- 
ro colore, serviti nel piatto sempre con tovagliolo 
al disotlo , e guarniti di petrosemolo fritto ma a- 
sciullo , oppure di erba di mare , la quale ben 
lavala le ottima , pero per quanto riguarda un 
tantino da mettcrsi nel mezzo del piatto. 
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C API TO LO XVI. 

DELLE SCH1UME, 

Schiuma di zucca. 

Prendi rotola due di zucca , ovvero cpsi det- 
ta cocozza di Spagna , la lesserai ben bene , e quin- 
di la prcmerai onde vada via l'acqua , e la pas- 
serai per setaccio , con molto pane spungato nel 
latte; batterai otlo chiara dovi alia fiocca che uni 
rai con la zucca , rimettendoci ancora i rossi, cbe 
mescoierai insicme. Se la vuoi dolce, ci unirai un 
tcrzo di zucchero polverizzato , con polvere di- 
cannella , o due o tre stille dell' oglio della stes- 
sa ; se ti piace ruslica , invece del zucchero ci 
porrai un terzo di parniegiano , provola , o cacio- 
cavallo graltuggiato , e se ti serobrasse alquanto 
dureita ci porrai degli altri soli torli d' ovi ; pren- 
dcrai una casseruola in proporzione , cbe la dose 
ci vadi sino alia metta del bordo , dovendo gon- 
Hare, facendoci pria una verniciata di bo tiro , o su- 
gna , e quesla polverata di fior di farina , e se- 
condo il gusto piii o raeno , pud farsi ancora di 
iinissimo pan gratto , ci verserai la dose e la fa- 
rai cuocere , come il timpano, adattando in quel 
modo il foco , il quale per le schiume v' ha sem- 
pre cosi. 

Schiuma di ceci. 

Prendi una misura di ceci , pria spungati in 
acqua , li lesserai henissimo y li pesterai , e li pas- 
serai per setaccio con moll a mollica di pane spun- 
gata nel latte ( ma premuta ) , farui la fiocca di 
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otto chiara <T ovi , e pel dippiii farai come la pre* 
cedente. 

Schiuma di sparagi. 

Prendi un corapetente quantitativo disparagi, 
ne toglierai tutto il duro , li lesserai , li pesterai 
unendoli con pane spungato nel latte , facendo ii 
dippiii come sopra , regolandoti sempre del modo 
come la desideri , se rustica , sostituendo il for- 
maggio al zucchero. 

Sc/uume di favctte , o di faggioli bianchi secchi. 

Prendi le fave secche , ciofe quelle scorzate 
che le chiamano favette, le lesserai y e le pesterai 
sempre con mollica di pane spungata nel latte, fa- 
cendo del resto come quella de' ceci. 

Circa il prefisso quantitativo per dodici co- 
perti ne prenderai una mi sura di Napoli ( ti dico 
questo, perchc in Napoli il tomoio e diviso in ven- 
tiquattro misure colme , ed una misura e sufficien- 
ts per la quanlita in quistione per la quale ti ho 
prescritto , il corrispondente , del pane , degli ovi, 
del zucchero , e del formaggio ; mentre nelle pro- 
vincie la piccola divisione del tomoio e diver- 
sa , come per esempio , in Calabria citeriore , le 
nostre misure Napolelane , che son ventiquattro It 
son 36 e si chiamano Cozze ed allora 9 essendo 
piii piccola p^piii grande questa misura , se in al- 
tra Provincia fusse diversamente , il dippiii , che 
ti ho detlo non v' a bene , ma ci darai da per 
te stesso la proporzione sii quanto ti ho prescritto, 
in caso contrario la schiuma riuscirebbe cattiva , 
e mi spiacerebbe moltissimo, ricevere la taccia di 
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poco calcolatore sulle quantita , di proporzione , 
che ti bo fin ora precisato. 

Volendo fare la schiuma di faggioli bianchi 
secchi ti regolerai nel medesimo modo come di so- 
pra per la morbidezza della dose. 

Schiuma dipomidoro. 

Farai la salsa di pomidoro , con due rotoli, 
ma che sia stretta , questa l'unirai ad un rotolo , e 
mezzo di mollica di pane spungata nel latte , e se 
ti piacesse piii la ricotta > potrai frarla ancora , 
con un rotolo di ricotta , e mezzo di pane spun- 
gato nel latte , che sia ben prcmuto , e volendola, 
o dolce y o rustica farai lo stesso come le altre 
precedents 

* Schiuma di pomi di terra, 

Prendi un rotolo di patate , ben lessate , e 
spellate, le pesterai togliendone quei nocciuoli, ci 
unirai la mollica di quattro pagnotte spungate nel 
latte , oppure mezzo rotolo di mollica di pane , e 
ben premnta la mescolerai con la pasta de' pomi 
di terra , che passerai per setaccio, dipoi ci unirai 
otto chiara d' ovi montate alia fiocca mescolaudoci 
ancora li rossi, e seramai di questi ultimi ce ne bi- 
sognassero dippiii ce ne porrai ancora onde la dose 
sia morbida, ci porrai un terzo di zucchero polve- 
rizzato, e sara dolce , ci porrai in vece un terzo 
diformaggio parmegiano, provola, o caeiocavallo, e 
sara rustica ; la cottura come le altre. 

Schiuma di ricotta. 

Prendi un rotolo , c mezzo di ricotta > ^que- 
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sta dev' essere perfettissiraa , e non molle , e se 
per caso come tanie volte succede , cbe ti si pre- 
senterii, la ricolta net piatto divenuta gih una cre- 
ma per essere troppo molle , e non potendo far di 
meno di carabiarla y la porrai in tin lovagliolo pen- 
dolo , perche cosi se ne sgoceiola tutta la parte 
sierosa , oppure in un setaccio un po lasco , ed 
allora ti regolerai prenderne altro mezzo quarto dip- 
ptii, ci unirai le ohiara d* ovi montate alia fiocca 
come per le altre schiume, e cosi per tutto il 
dippiit. 

AVVERTIMENTO. 

Nelle schiume dolci ci sta sempre benissimo 
V oglio di cannella , nelle rustiche potrai far uso 
qnalche volta, di unirci delle fettoline di presciutto, 
e de' pezzetlini di mozzarella. Baderai alia loro 
cottura , perche la perfezione delle medesime con- 
siste , cbe sieno ben gonfie , il che si ottienc dalla 
spuma delle chiara d ovi , che sieno ben montate 
ovvero ben battute , e darci il foco proporzionato, 
adattando la fornella in dove avran bruciato i car- 
boni ; questi toglierli . restando il fondo delta for- 
nella con pochissima brace , perchfe si e gia infuo- 
cata , su di essa situerai la casseruola col suo 
ooverchio ; e li carboni accesi , li porrai sul co- 
verchio medesimo, ed al suo d'intorno, osservando 
da tanto intanto , se V azione calorica sia uguale , 
onde poterla propomonare. A conoscer poi se la 
schiuma sia giunta alia perfetta cottura immergerai 
in essa la punta d' un collello , e tirandolo fuori 
vedrai , se il coltello , ne sorta come V hai intro- 
dotto y allora e cotta , se il coltello esce umido , 
e con parte didose, ha bisogno di piu cottura. Cot- 
ta cbe sara la ritirerai dal foco per farla alquaolo 
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staggiouare , e quando dovrai servirla , osserverai 
se il suo dintorno sia staccato dalla casseruola y 
altrimenti colla punta del coltella la farai, e quindi 
adatterat oel piatto un tovagliolo sul quale rivolgerai 
la schiuma. 

CAPITOLO XVII. 

DCGLI ARROSTI, 

Arrosto di vitella semplicc* 

Prendi un bel pezzo di vitella , e queslo do- 
vrebbe essere il filetto ; ne toglierai qualche este- 
riore pellicola , ed il molto grascio , lo vernieerai 
di ottimo butiro , e lo avvolgerai in fogli di carta, 
che legherai con spago , perche prenda una rego- 
lare figura e linfilzerai alio spiedo. Aluieno due 
ore prima , ed anche piii di sefvirlo, lo porrai in 
cottura pero al vapore { e cid secondo il mio siste- 
ma d 9 esperienza , sii delta quale ho basata questa 
mia intera operetta) il foeo a vapore dttnque, che 
da me s'iutende l'e il seguente. Accenderai rotoli 
tre di carboni sul pagliaccio , e quando si saran 
totti bene accesi li dividerai in due ali , restando 
perfettamente scombro il letlo di mezzo ove silue- 
rai lo spiedo, cosi, distillando il grascio , non an- 
dera su i carboni , che si smorzerebbero , e non 
si eleva fumo y che darebbe cattivo odore , e gu- 
sto all' arroslo , e girando sempre lo spiedo avrai 
la vitella cotta alia perfezione ; volendone conosce- 
re il suo punto , potrAi osservare da una parte di 
esso , discostando diligentemente la carta , e quan- 
do sara cotto Y arrosto , pria di servirlo , ne to- 
glierai la carta , e ci farai con pennello di piume 
un unto di butiro , che per asciugarlo ci passerai 
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la paletta infuocata ; qutndi tritulew delle foglie 
di laituga , o iudivia , che porrai nel piatio , e so- 
pra ci situerai V arrosto* 

Arrosto di cignale. 

Circa la cottura di questo arrosto farad lo stes- 
so come di sopra ii ho detto per la vitella , e que* 
sto ha di bisogno tempo dippiii ; circa poi il pez- 
zo , se time il filetto sarebbe migliore ma questa 
Yb una specie , che diflicilmente si divide come il 
nero domes tico , ma si divide alia rinfusa , e per 
conseguenza , volendolo gustare in arrosto , comun- 
que esso sia il pezzo si fara ; pero lo piccherai 
o con lardelli di presciutto grascio , o con lardelli 
di verigine , iutroducendoci in dettaglio qualche 
testa di garofano , facendo tutto il dippiii come di 
sopra. 

Arrosto di nero domes tico. 

Questo arrosto lo farai jsimilniente come quello 
di vitella , dovendo essere sempre il filetto. 

Arrosto di polli qualunque. 

Sieno pollastri , pollanche , capponi , galline, 
gallotte, gallinacci cc. saranno bene pennati, e la- 
vati benissimo ( che questa parte si omette quasi 
sempre , e ne succede , che gustaodo un pezzo 
di questo arrosto si sente nel pa la to una stoma- 
cosa muffa , come mi e succedato. in qualche volta 
che ho pranzato fuor di mia casa , percio ti rac- 
cmmndo non essere avaro di acqua , ne gia di 
nulla altrimenti niente gusterai di buono ) li asciu- 
gberai , e quindi l' iocoscerai , cioe, nonmettendo 
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i nodi delle cosce incrocicchiat'i nella cassa del 
polio , die Y fe un de' massimi errori , sice he ap- 
pena si troncano i soli ariigli de' piedi , restan- 
doci la gamba , e con 1 ago proprio , che infilze- 
rai dentro la coscia , passandolo per sotto la pun* 
ta del petto e con spago legherai sulla schiena, 
le ali le annoderai da loro stesse , una di esse * 
che sostenga il collo ? quando non vuol recidersi; 
neirinterno del polio ci porrai un pezzettino di 
buon lardo , o verigine , e quindi ci farai dare 
una piccola lessata y perche cost oh quanto ven- 
gono piii di gusto , ed umidi; dipoi li leverai , e 
T avvolgerai in carta verniciata di butiro , e li fa- 
rai cuocere sempre a vapore come sopra. 

Volendoli ingraniti , dopo toltone la carta 1'un- 
gerai novellamente di butiro , e li mollicherai con 
pan gratto , gli darai poco altro calor di foco , 
perchfe il pane s' incrosti , e prenda colore , li a- 
datterai nel piatto con verdura al disotto , e li 
servirai. 

Arrosto di Beccacce. 

Dopo che avrai ben pennata , e pulita la bec- 
caccia aprirai il suo viscere , e ne toglierai le in- 
teriora , la laverai piii volte con acqua fresca , e 
poi con aceto bianco , e nop ci sarebbe male se 
un altra volta la laveresti con spirito di vino ; la 
riempirai di, capperini, fettoline di preseiutto, di 
tartufo , del sale, e del pepe, e la cucirai. Farai 
una fetta di buon lardo larga quanto il suo petto, 
che fermerai su di esso con delle punte di palic*- 
chi. II collo con il suo lungo becco lo adatterai 
nel mezzo del petto infilzandone la punta nella fine 
del petto medesimo. I piedi li rimarrai interi, ma 
ben puliti, che laggiusterai nei lati, e cos\ linlilze- 
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rai alio spiedo , e la farai cuocere , bagnandola 
spesso con bntiro Irquefatto. II suo fegato, lo 
farai in Entramee y eioe con tartufi , preseiutto , 
e petrosemoio trito , condito di butiro, ne forme- 
rai lanti piccoli crostioi fritti , ponendo su di essi 
questa piecola farsa , facendoli incrostare , o con 
paleila infoocata , o sotto al fornello.. Quando sara 
cot I a la beccaccia I' accoinoderai nel piallo coit 
verdura trita al disotto , e guarnita con quelli cro- 
stini , togliendone le punte de' palicchi che avrai 
adoperati e la servirai. 

Arrosto di pernici. 

Lo stesso farai delle pernici come per le bee- 

cacce. 

Arrosto di pivieri. 

Questi sono ottimi 9 quando sono grasci , t» 
raccomaudo sempre la pulizia , linfilzerai alio spie- 
do facendoli cuocere a vapore lardandoli sempre. 

Arrosto di quaglie. 

Sono ancora buone , vuotandole , e facendole 
come i pivieri.. 

Arrosto di Faggianu 

I faggiani sono pur ottimi in arrosto, vuo- 
tandoli ed avvolgencjoli con carta , come i cappo* 
ni domestici , e cosi X infilzerai alio spiedo , e li 
farai cuocere per arrosto. 
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Arrosto di eolombi selvatici. . 

Questi li farai di bel colore come li pivieri. 

Arrosto di Agnello. 

Dell 1 agnello la miglior parte per arrosto sonp 
le coscie , queste potrai farle come 1' arrpsto di 
polli ? meno di lessarli. 

Arrosto di granelli. 

Prendi li bottoni di mootone , togliendoci , 
quella pelle che li racchiude , li laverai benissimo; 
1 infilzerai con li spiedini , ed a lento foco a va- 
pore li farai cuocere, bagnandoli sempre con bu- 
tiro liquefatto. Prendi delle fettoline di presciutto 
le farai cuocere con menta, aceto bianco, un poco 
di zucchcro , e succo di limone , pepe , ed uq 
tantino di colletta ; metterai questa salsa nei piat- 
to , e sopra ci porrai li granelli. 

Arrosto di Lepre. 

Piccherai il lepre con molta ditigenza di fet- 
toline di presciutto , ma grascio, e l'inftlzerai alio 
spiedo. In una casseruola farai liquefare un pez- 
zettino di lardo , con vino bianco , ma forte , ci 
porrai del sale , del pepe , del rosmarino , e farai 
bollire ; con questo sugo bagnerai il lepre che fa- 
rai cuocere 7 con foco piu forte. 

II foco lento e forte per tutti gli arrosti a 
vapore , s' intende, che le ali di carboni sicno piu 
*icini , o piu lontani , e questa sara la sua gra- 
dazione. 
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Arrosto alia papigliotta. 

Prendi an baott pezzo di vitella , che farai 
lentamente soffriggcre , come suol dirsi alia geno- 
vese , pero senza cipolle ? solo con butiro , e pre- 
sciutto ; farai cuocere la came con molta pazienza 
bagrtandola sempre con brodo chiaro non facendola 
mai bruciarc, ma arrossire; frattanto farai delle bra- 
ciolettine , peste di petti di polli 7 o di vitella , 
o di carne di nero , e di.queste due ultime, la 
carne non deve esser pesta , ma a sottili fettoline, 
ed uguali ] die riempirai di un trito di erbette. 
eapperini presciutto , sale pepe , e poca spezie , 
e lardo pesto , o sugna , le legherai con filo , e 
le farai sotfriggere , e cuocere come sopra ; quan- 
do son cotte le leverai , ed in quel grascio farai 
«n trito di fonghi , e tartufi (perche piacciono) 
presciutto ancora , ed erbette , facendo cuocere que- 
sttf misto come una salsa , unendoci un poco di 
fior di farina , e coll di carne , e ridotta a salsa 
ci porrai le braciolette ; e quando dovrai servire 
questo arrosto verserai nel piatto . la salsa , e so- 
pra , ci adatlerai il pezzo di carne , o intero , o 
diviso in grandi fette che situerai con simetria. 

Similmente potrai regolarti per il filetto di nero, 
perd disossato. 

Arrosto di nero domestico alia Greca. 

Prendi del nero domestico il filetto , ma che 
sia di quello il piu grande ? ne toglierai con dili- 
genza molta , ma non tutta la parte grassa, e ne to- 
glierai ancora li suoi difformi estremi , dipoi lo fa- 
rai rimanere per ore ventiquattro in fortissimo ace- 
to bianco , riponendo nel vase medesimo ( che sia 
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di terra ) delle poche foglie di salvia , due in tre 
cimette di rosmarino , un mazzettino di menta no- 
strafe , e di menta romana , una decina di teste 
di garofani appena contuse , ed un mezzo quarto 
di sale pesto , se il filelto sia di rotoli due , e 
mezzo , se di piii , o di meno ti regolerai con que- 
sta proporzione : dopo il corso delle ore venti- 
quattro che dovrai servire l'arrosto, lo toglierai da 
quel bagno aromatico, e lo asciugherai benissimo; 
dipoi per il lungodella sua polpa lo piccherai (l) 
di fetteline di pfesciutto , di qualcbe spicchio d'a- 
glio ridotto in minutissimi quartini , di molti cap- 
perini in ace to, ma di quelli finissimi; dopo di cio 
ci farai come una lavanda , ma leggiera di oglio 
( ma questo ti raccomando , cbe sia il perfettissi- 
mo , diversamente ne farai di meno sostituendovi il 
butiro) lo ravvolgerai in carta, e lo farai in arrosto 
col foco a vapore , come ti ho detto per^gli altri. 
Non tralascio ractomandarti badar bene alia sua cot- 
tura, girandolo sempre con lo spiedo , e da tanto 
in tanto lo bagnerai, con oglio battuto > ed acqua, 
e quando dovrai servirlo lo apparecchierai nel piatto 
come gli altri con verdura trita ai disotto. 

Arrosto di pesci. 

Dopo, che avrai tolte le garge a qualunque 
specie di pesce per arrosto, gli aprirai le viscere, 
e li laverai piii volte ; li asciugherai , e 1' insup- 
perai con buon oglio ; dipoi farai infuocare la gra- 
ticola , e ci adatterai il pesce , che farai cuocere 
dolcemente bagnando spesso , o con aceto , e sale, 
o con succo di limone , e sale , se piace ; e lac- 
comoderai nel piatto con erbe trite sotto. 

(i) Piccarc s 1 intende infilzare imbottire ec. 

10 
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Arrosto di ostrlche , e di altri frutti di mare. 

Lesserai un tantino qualunque siansi i fratti 
di mare, tanto , quanto possonsi .togliere dalloro 
guscio. Prendi li gusci delle Ostrichc , cioe quelle 
del Fusaro , perche sono piu grandi , o queWi 
de' sponoli li pulirai tutti , ed al di fuori ed al 
di dentro , ed in essi porrai tutti li frutti di mare 
che ti piacciono ; ci porrai del pan gratto , pe- 
trosemolo trito , del sale , del pepe , ed oglio , 
li adatterai in una tortiera sotto al fornello , e 
cost li farai cuocere , ed incrostare , 1' accomode- 
r&i nel piatto , e li servirai. 

CAPITOLO XVIII. 

DELLE CREME 

Metodo per le creme di qualunque senso. 

Prendi una caraffa di latte , che sia munto a 
te dinanzi onde sia perfetlo. Metti in una casse- 
ruola mezza caraffa d' acqua , dentro della quale 
porrai due chiara d' ovi , che frollerai bene fino 
a che sopra dell' acqua sorta fuori la spuma; indi 
ci porrai ua terzo di zucchero grascio , che me- 
scolerai , e la porrai sulla fornella ; e quando la 
spuma tutta si riunisce bollendo , allora colla me- 
scola bucata ne spumerai tutta la lordura del zuc- 
chero , che porrai dentro un passabrodo con ua 
vase al disotto , perche ne possa sgocciolare del- 
1'altro zucchero 9 che porrai nel giulebbe ; e quan- 
do credi , che sia spumato interamente lo leverai 
dal foco , facendolo alquanto raffreddare. In ua 
aitro vase porrai mezza caraffa d' acqua fresca* con. 
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cinque once di amido , ovvero fioretto , e con la 
mano lo farai ben liquefare : ci mescolerai ancora 
otto torli d' ovi freschi , e ci unirai la caraffa di 
latte col giulebbe > un pochiao di sale , e con la 
raspatura di limone , o di portogallo ; mescolerai 
beoissimo tutto ; quiodi passerai questa compo- 
sizione per setaccio , la porrai in una casseruola 
sulla fornella , e con mescola di legno nuova prin- 
cipierai a girare , sempre pero da un lato facen- . 
dola indensare , che farai siccome piii ti necessita, 
come per esempio ; se la crema ti bisognasse per 
formarne una turta, de'pasticcetti, allora alia cre- 
ma ci darai nn maggior panto di cottura ; se ti 
necessita per formare un gatto un punto di meno; 
se poi per una crema semplice , o ancbe per una 
zuppa di pane di spagna , la farai piii morbida* 

Ti raccoinando di non alienarti mentre girt 
la tua crema , e di girarla sempre da un lato di- 
yersamente^ non farai piii la crema. 

Crema di caffe bianco. 

Avendoti data la norma per ogni caraffa di 
latte farai sempre lo stesso come di sopra , per 
tutte le altre , le quali potranno variare per i soli 
$ensi , come a darsi. 

Prendi once quattro di ottimo caffe 7 lo bru- 
scherai di bel colore carmelitano , e caldo caldo 
lo tufferai nella composizione divenuta gia fresca : 
qaando si sara raffreddato il caffe passerai il tutto 
per setaccio , facendo il dippiii come sopra. 

Crema di cajfd a iorroncino. 

Prendi una caraffa d' acqua , la farai bollire, 
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e ci farai la decozione di caffe mettendoci due once 

di ottimo caffe brustolito , e macinato che farai 

bollire ; e quando si sark rassettato , io passerai 

leggiermente , e V uairai colla caraffa di latte , le 

once cinque di amido gli otto rossi d' ovi freschi, 

e due tern di zucchero finissimo , e bianchissimo, 

sempre il pochino di sale passerai il tutto p^l se- 

taccio y e farai il resto come sopra. 

Crema di Cioccolata. 

Farai la decozione strettissima , e densissima 
di mezza libra di ottima cioccolata , che unirai 
col zucchero in giulebbe ; ci unirai ancora le once 
cinque di amido stemprato in mezza caraffa d'a- 
cqua fresca , otto rossi d' ovi, il solito sale ( ma 
poco per carita ) e la caraffa di latte , raescolerai 
tutto ? ma sempre conlemani, e passando la com- 
posizione per setaccio farai il dippiii come sopra. 

Crema di rose. 

Farai la composizione solita della crema sem- 
plice , pero prenderai once tre di bombb di Fran- 
cia col senso di rose , che farai liquefare nel giu- 
lebbe dopo di averlo spumato , aggiungendoci un 
altro tantinello d'acqua , perche diyersamente re- 
stringendosi il giulebbe fin che li bombb si lique- 
facessero , diverrebbe molto di meno il fluido dello 
giulebbe , laddove non ti riuscisse avere gli anzi- 
detti bombb porrai nel la composizione generate tante 
stille di oglio di rose per quauto bastera dare il 
senso, e se ne anche. questo avrai , e volendo 
fare la crema di rose potrai servirti delVacquadi- 
siillata di rose adoperandone mezza caraffa, queila 
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appunto cbc yi necessita per liquefare le cijoque 
once di amido, e se nettampoco questa avrai non 
saprei mio caro suggerlrti altro mezzo, percbe Ga- 
stroQomia non ha preveduto un tal caso; linalmente, 
avendo, o gli uni , o le altre, o V ultima farai la 
crema come di sopra. 

Crema di menta. 

Per questa crema siamo al medesimo caso 
della precedente , perchfe vi sono i bombb di Fran- 
cia col grazioso senso di menta , e di quelli po- 
trai avvalerti , nel modo istesso che ti bo detto 
per quelli di rose facendoli liquefare nel giulebbe 
dopo di averlo spumato, o in difetto di questi, po- 
tresti far uso dello spirito di menta , che porrai 
sella composizione generate , nella quantita , che 
ti gustera ; di questo senso non esserne generoso, 
altrimenti amareggia. 

Crema di pislacchio. 

Riuscendoti avere li bombb di Francia di pi- 
stacchio ti regolerai come quella di rose ; se non 
potrai averli , prenderai once sei di pistacchi , li 
spellerai con acqua bollente come le mandorle , e 
li pesterai come la semata , e ne farai una caraffa 
bene stemprata con acqua fresca , e farai questa 
crema come quella di caffe a torroncino. 

Crema di limone > oportogallo. 

Farai la crema come sopra , nella quale porrai 
un poco piii della raspatura di limone , o di por- 
togallo , onde dia il senso bastante alia crema , c 
farai il dippiii come le altie. 
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Crema di cannella. 

Prendi un' oncia di ottima cannella , ma non 
in polvere , la tritulerat ne farai una decozione in 
una cafettiera, ben chiusa (ma che non abbia cat- 
tivo odore ) onde non svaporizzi , quando avra 
sufficientemente bollito , e che abbia estratto il 
senso, ne ricaverai una caraffa , e farai la crema 
come quella di caffe a torroncino* 

Crema di vainiglia. 

Prenderai una bacchetta di polposa vainiglia, 
e ne farai la decozione come sopra , e cosi per 
tutto il rimanente. 

Crema di mandorie , senza latte , e senza ovi. 

Prendi tre quarti di mandorie dolci , le spel- 
lerai con acqua bollente , le pesterai benissimo 9 
sciogliendole conae la semata nell' acqua fresca, do- 
vendone ricavare una caraffa e mezza , prenderai 
altra mezza caraffa d' acqua , in dove ci 9ciroppc- 
rai due ierzi di zucchero bianco ; e quando sara 
raffreddato 1' unirai con V estratto di mandorie , in 
dove scioglierai cinque once di amido , con po- 
chino di sale. Passerai questa composizione per 
setaccio , e farai come le altre. 

Se la vorresti di cioccolata , ne farai la de- 
cozione strettissima con mezza libra , e la mesco- 
lerai nella dose , e farai come il solito. 

Crema di fragole. 

Prendi un rotolo , e mezzo di ottime fragole, 
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le passerai per setaceio ; e ne ricaverai una ca~ 
rafla di estratto , lo mescolerai con una carulTa di 
latte , numcro otto rossi d' ovi , once cinque di 
amido , due terzi di zucchero bianco finissimo pot- 
verizzato , il solito sale, mescolerai benissimo con 
la mano tulto , e passerai per setaceio , e farai 
questa crema come le alt re, e sark ottima. 

Volendola di fragole ananasse, lo slesso; nel- 
1 intelligenza y cbe queste fragole debbono essere 
pronte , ma mature. 

Crema di ananassa. 

Per questa crema deve precedere una opera- 
zione , che e , di acquislare prima una malura a- 
naoassa , pelarla , e metterla in zucchero per una 
decina di giorni prima perche si raddolcisca , o 
per dir meglio & impregni di zucchero ; questa 
inessa in zucchero sara la seguente. 

Sciropperai in ufia caraffa e mezzo d' acqua, 
un rotolo di zucchero , riducendolo alia prima cot- 
tura del mio riposio qui appresso denominandolo 
lisse e giunto a questo punto , lo toglierai dal foco 
e lo riporrai in uu vase di terra , e quando sara 
divenuto tiepido ci tufferai 1' auanassa pelata , e 
divisa in pezzi , il giorno seguenle , toglierai dal 
giulebbe V ananassa , .facendone sgoccjolare ii zuc- 
chero , che farai novellamente restringere sul foco, 
riducendolo alia seconda coltura , cioe al grandc 
lisse y lo rimetlerai nel vase di terra , ed intiepi- 
dito ci porrai 1' ananassa ; nel terzo giorno farai 
* lo stesso come il precedente , riducendo il giulebbe 
alia terza cottura , ciofe un poco piii ristretto , 
che chiamasi il piccolo pcrlec , e farai lo stesso ; 
U quarto giorno osserverai il vase ; se I ananassa 
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ayesse dato fuori piii. umido , ciofe , se lo scirop- 
po siasi allungato dippiii di quello lo ponesti nel 
vase, allora k segno , che il zucchero non ancora 
si e interamente introdotio nel frulto , se poi il 
zucchero non abbia fatto mossa veruna V e segno, 
che 1 ananas§a ha tramandato il suo umore nel 
zucchero , ed in tal caso la continuerai a tratte- 
nerle in zucchero per altri giorni ; finalmente quan- 
do vorrai fare la crema, prenderai metta dell'ana- 
nassa la tritulerai , e la bollirai ricavandone V e- 
stralto di una caraffa , e farai la crema , come 
quella di torroncino. 

Crema di fegatini di polio* 

Prendi irenta fegatini ben puliti , li lesserai 
non molto , li pesterai benissimo , e li scioglierai 
in una caraffa d' acqua fresca , li passerai per 
setaccio facendola come quella di torroncino , ciofc 
un po piii stretta delle altre. 

Questa V e ottima per riempire sfogli pastic- 
cetli e crostini. 

Crema ghiacciata. 

Porrai in una casseruola un oncia di fior di 
farina , delle cortecce di cedro verde triturato fino, 
de'fiori di cedro inzuccherati , e pesti, un terzodi 
zuccotto , o zucchero (inissimo ; scioglierai il tulto 
con otto rossi d' ovi , conservandone le chiara ; ci 
mescolerai una caraffa di fior di latte, ed un quartino 
4> latte; farai cuocere questa crema per mezz' ora , 
finche divenga spessa, girandola sempre ed allora la 
toglierai dal foco; balterai con un battitore, o fascet- 
to di vetiche quelle chiara d ovi, e quando avrai 
montata la fiocca, la mescolerai nella crema , che 
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bod sia bollente ma tiepida 9 e mescolata bene , la 
verserai nel piatlo in cui dovrai servirla , polve- 
rizzandola da per tutto con zucchero, (incite la ere- 
ma sia tutta coperta : di poi la farai cuocere , o 
al forno , oppure sotto al fornello ; e quando sara 
ben elevata, e ghiacciata la servirai. 

Crema alia musaica. 

Prendi un' oncia di mandorle , ^d un'oncia di 
pignoli , brustolirai le une 9 e gli altri , le tritu- 
lerai con due once di candito ; farai la crema sem- 
plice , in dove dopo passaia la dose ci mescole- 
rai le mandorle ec. e la farai come le altre. 

Crema alia Tedcsca. 

Per questa crema farai come la precedente ag- 
giungendovi , un bicchiere di vino di Cipro , che 
porrai in bicchiere piii graude capace della quarta 
parte della caraffa , che terminerai d'empirlo di latte, 
e mescolerai il tutto colla crema semplice, che fa- 
rai come le altre. 

Latte bianco. 

Prendi un quartino d' acqua , e ci slrupperai 
un quarto di zucchero doppio raffinato , e quando 
si e raffreddato ci mescolerai una caraffa di latle 
di capra > ed once tre di farina di riso , con po- 
chino di sale, ci porrai ancora il senso di lhnone; 
di cedro 9 d'arancio, e se di cannella, delle stille 
del sno oglio ec. , e dopo di averlo mescolato tut- 
to in si erne lo passerai per setaccio , indi porrai la 
composizione in uua casseruola , ed a fnoco di- 
screto principierai a ragirarlo , facendolo cuocere. 
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La cottura di questa crema V fe pin difficile delle 
altre perche V e piii tarda ad indenzarsi perche non 
\i sono dei torli d' ovi , sicche farai due pruove 
per conoscerne la vera sua cottura 9 la prima e , 
che nel mentre giri si principia al disopra ad 
aggrinsirsi dimostrando delle rughe > V altra poi 
1 e piii male ri ale 9 cioe versarne un poco in un 
piatlino e prendendo aria di fresco rimane talqua- 
le , allora e fatta, e la toglierai dal foco , versan- 
dola ove ti piace. 

AYVERTIMENTO. 

Per dovermi trovar sempre conseguente nelle 
mie proniesse ricordo , che il ricettario per le cre- 
me , e quello com' e prescritto nella prima di es- 
se , ma per la quantita del prefisso numero di do- 
deci coperti prenderai due caraffe di latte , e su 
diqueste, darai il dippiii in propor/jone. 

Dei Gattb. 

II gatto pud farsi in varie maniere , cioe o 
farsi la dose del pane di spagna , versarla , o in 
una forma tonda di carta, o in una casseruola un- 
1a appena di butiro , e cuocere il detto gatto. Lo 
sformerai facendolo raffreddare , e ci farai un buco 
nel mezzo togliendone quasi tutta la mollica 9 e 
restare il solo guscio. In quel buco ci porrai del la 
crema che ti piace o sola , o mescolata con quella 
uiollica che ne avrai tolta, lo situerai in un pi at to, 
ottdrando la superficie de! buco col pezzo , che 
diligenteraente ne avrai tolto, e con salvielta sotto 
polrai servirlo anche cosi , oppure passarci la 
pasta inireuga sopra , ed ingrostarlo sotto al for- 
uello. 
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Potrai fiirlo ancora diversamente , ciofe , acco- 
modate nel piatto le fettoline di pan di spagna e 
tramezzarle o eon una sola creraa , o con creme 
diverse facendone piii fill , quando il piatto possa 
sostenerne la proporzione dell'altezza , e presen- 
tarlo 9 o con veroiciata della medesima crema , o 
con pasta mirenghe come sopra. 

Potreste eseguiflo di altra maniera. 
Prendi una casseruola , che ti sembra propor- 
zionata per quel numero de' coperti , che ti biso- 
gnera , ed in essa ci farai una cassa di carta, prin- 
cipiando il primo filo di fettoline di pane di spa- 
gna , e sopra ci accomoderai un tramezzo di. ere- 
ma di un senso , e di un colore , disopra ci por- 
rai un altro filo di pane di spagna e ci tramezze- 
rai un filo di percocata , di poi un altro filo di 
pane di spagna , ed un altro tramezzo di diversa 
crema , e di senso , e di color i to , e cosi prose- 
guirai finche avrai riempita la casseruola , preve- 
neodoti , che 1' ultimo filo sia di pane di spagna , 
nulla importando , che sortisse un pochino al di- 
fuori y perche nel rassetto che faranno le creme pre- 
scingandosi del loro umido , che se ne irnpregna 
il pan di spagna ? se vi e quel pochino al difuoii 
si rimettera al suo livello , nell intelligenza , che 
facendolo in questo modo , almeno ne devi antici- 
pare 1' operazione di cinque in sei ore , per dare 
il tempo , che tutto s'incorpori, se poi fusse nel- 
F inverno , potrai anticipare Y operazione la sera 
per la mattina. Un ora prima , che dovrai servire 
questo gatto, adatterai un tovagliolo nel piatto , e 
su di esso rovescerai con molta diligenza la cas- 
seruola facendolo cadere nel mezzo ; ne toglierai 
la carta, ed al suo dintorno ci farai un intonaco 
di crema f che ci porrai con la punla di un col- 
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tello, facendoci qualche disegno con li residui delle 
creme coloritc , e poi , o farai delle piccolissime 
mezze mirenghe o le acquisterai , e con qaeste fa- 
rai un conlorno al gatto ; sulla parte superiore 
poi ci porrai un grazioso siruppato, o una pera si- 
mile , e lavorerai il resto a tuo piacere, e vedrai, 
che neir assieme fara una graziosa figura* 

Lo potrai ancora riempire diversamente , che 
sara pur ottimo, cioe , nella casseruola medesima, 
situando le fettoline di pane di spagna , non occu- 
perai tutto il piano della casseruola , ma pel suo 
dintorno lasciandoci un vuoto nel mezzo , come se 
fusse un tubo , e cosi proseguire sino alia sommi- 
ta , ed in quel vuoto versarci la composizione d ovi 
faldacchiere ? o semplice , o mescolata con picco- 
lissimi pezzettini di pane di spagna 9 onde riesca 
piii consistente perche l'ovi faldacchiere saranno 
senipre piu umide, pel dippiii proseguirai comedi- 
sopra. 

Gatlo alia Cincse. 

Farai , non meno di sette londi di pasta frol- 
la questi debbono essere forma ti con la loro gra- 
dazione, ciofe , il primo lo farai in una tortiera , 
cbe occupi il giro poco meno di quel piatto in 
cui vorrai servire questo gatto , e tutti gli altri 
dovranao impiccolirsi a poco a poco finche V ulti- 
mo sia una barchiglia di cosi detto hocconotto^ 6v- 
vcro pasticcetlo. 

Tutti questi tondi di pasta frolla li farai cuo- 
cere al forno , dandoci un punto di piu dell' or- 
dinaria cottura , onde la pasta s' imbiscoili y e 
questo punto gli si da y dopo cotta si fara al- 
quanto raffreddare , e poscia si ritorna con Vazio- 
ne del fuoco , e cos) si ottiene quel punto di cot- 
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tura come di sopra ho (let to. Quando saran cotti, 
e raffreddati tutti li descrilti foudi di pasta, adat- 
terai nel piatto corrispondente un iovagliolo , ov- 
vero una salvietta , e su diesso ci situerai il pri- 
mo fondo piii grandc , in esso ci porrai delle fet- 
toline di pane di spagna e ti raccomando di ta- 
gliarle precisamente uguali ( e ce n' e la sua ra- 
gione , perche se queste fussero difforme , ti da- 
rebbero un piano ineguale , e dovendo alzare que- 
sto gatto facilmente, o crollerebbe, tuttto , oppu- 
re da qualche lato farebbe una mossa , ed allora 
perderesti tutta la tua manifattura e piii l'occhio 
non rimarrebbe pago ) su di queste feitoline > ci 
porrai una quaKta di crema ( che di gia avrai pre- 
cedentemente fatta ; e che sia raffreddata ) perchfe 
diversamente la pasta frolla si aprirebbe e colla 
punta del coltello 1' accomoderai in raodo , come 
se fusse un piccolo rialto levigando bene all' in- 
torno della crema medesima 7 la quale sara un tan- 
tino piii forte , non dovendo essere piii alio , che 
di due dita ; su di questo ci adatterai 1' altro fon- 
do di pasta frolla meno grande e farai lo siesso 
con altra qualita , e colore di crema , e cosi farai 
fin che son terminati i fondi di pasta , badando , 
di rimanere i bordi de' fondi sempre scoverti : 

Terminata questa operazione , se ti piace po- 
tresti guarnire di piccole mirenghe , e queste do- 
vran essere di quel medesimo colore , che avrai 
fatto le creme , adattandole fra un vuoto , e T al- 
tro de fondi di pasta frolla , e precisamente im- 
piastrandole leggermente nei dintorni della crema ; 
or fatto cosi questo gattd non sara grazioso, e di 
una figura Ginese ? e ti prego calcolare nel tuo 
pensiero , che questo gattd dovra figurare come 
quei piatti montati per riposto in dove si pongono y 
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i diversi dolci ; questo difficilmente si conosce in 
cucina > a inotivo , che nelle cucine nan vi paol 
essere disegno , e senza di questo , non si gu- 
stera ne un bel Pranzo , o un grazioso Bouffet 
per cena. 

CAPITOLO XIX. 

MODO 01 FARE l' OVI FALDAGGHIERE E M1RENGHE 
SECCHE. 

Ovi faldacchlere. 

Porrai in una casseruola , o polsonetto da si* 
roppare zucchero , una caraffa , e mezza d' acqua 
e due cliiara d ovi , e col frollatojo farai come 
per la ciccolata , onde si elevi la spuma , e la- 
scerai di frollare , quando vedi , che non si alza 
raaggior spuma ; di poi ci mescolerai un rotolo di 
zucchero doppio raffioato ? e lo siropperai spu- 
mandolo bene 9 e lutto cio che sgocciola lo ripor- 
rai nella casseruola o polsonetto , e cio lo farai 
con foco tempera to. La cottura di questo siroppo 
bisognando per 1' ovi faldacchiere 9 dev' essere al 
settimo grado , che ho basato nelle dieci cotture 
dello siroppo tanto nella mia prima edizione, che 
in questa ; e qui facendo unapiccola digressione, 
mi cade in acconcio presentare un dubbio fattomi 
da una graziosa Damina per mezzo di un comune 
amico ; Che la stessa avendo fatto acquisto della 
mia prima edizione persuadersi non si potea come 
il zucchero , potesse avere tanto bollimento qua- 
sichfe dovesse averne la durata di dieci giorni ; 
all' amico sorridendo risposi in villeggiatura ove 
il dubbio mi presenlo , che i punti di cottura 
del zucchero V avevo portato a dieci , da servlre 
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eiascun di essi per li diversi lavort , che volcansi 
fare , siano per Cucina , sian per Riposto serven- 
domi dei termini francesi e che il bollimento doq 
s' intendea continuare per dieci giorni , ma per die- 
ci momenti , perche da un all' altro istantaneamen- 
te si passa ad un punto di cottura > che per ri« 
metterlo , basta immischiarci un pochino d' acqua 
fresca , e tosto si ritornera al punto precedente , 
laddove vi fusse statu qualche alienazione galan- 
te : or dovendo fare questa seconda edizione > 
trascriverd quelli stessi ond' essere conseguente 
e cercherd alia meglio adattarmi , onde piii facil- 
meote spiegarmi , e rendere piii paga V amabile 
Damina, che di tutto cuore ringrazio di aver fat- 
to 1'acquisto delta prima edizione , come pre- 
garla di fare per la presente non escluso il de- 
gnissimo e Rispettabile suo zio , che in una Chie- 
sa mi estrinsecd il suo gradimento delta mia opera. 
Sicche diversamente spiegando il punto della 
settima cottura dello siroppo, daservirti per luso 
in quistione , cioe , per 1' ovi faldacchiere, lo co- 
noscerai quando colla mescola farai cadere delle 
stille di siroppo in un piattino da caffe ( che non 
sia bagnato ) , e raffreddandosi resti denso , allora 
lo toglierai dal foco , e lo verserai in un vase 
di terra a raffreddare , e se hai della fretta , por- 
rai il vase in acqua fresca ricambiandola piii volte. 
Quando si sara raffreddato lo siroppo ci mescole- 
rai numero trenta torli d' ovi freschi , a quali ne 
avrai tolto bene le chiara ( e qui voglio darti un 
altro metodo , come togliere con piii facilta le 
chiara dai torli , ovvero rossi , o aprirai il guscio 
deir ovo facendolo cadere in un piatto , e con tre 
dita della inano destra prenderai il torlo , cioe , 
coll' indice e col medio , e col potlice accompa- 
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gnerai passanJolo nella mano sinistra > e poi con 
1' altra ne stacchcrai la chiara oppure 9 finche noa 
ci acquisterai la pratica farlo piii facilmente ? cioe v , 
aprire la corteccia , e versarlo interamente nella 
mano sinistra 9 e con l altra fare come ti ho detto, 
e se ne anche cosi ci riesci , lo farai come fanno 
le donnc 9 cbe da una mezza corteccia lo passano 
all 7 altra , perdendo cosi un' immensita di tempo ; 
quest' altra discussione non ti sembra stracca , e 
frivola 9 dappoicche dovendo scrivere mezzi teori- 
ci-pratici 9 credo tutto necessario , cbe anzi per 
ialune altre cose 9 ove neccssitano le sole chiara 
per montarle 9 se questa tale operazione non si fa 
precisa , e ci andasse qualcbe poco di rosso 9 la 
fiocca non ti riuscira perfetta , come ne parlero a 
suo luogo). Mescolerai dunque li torli d'ovi con il 
giulebbe gia raffreddato > e con la mano tutto me- 
desimerai aggiungendoci un poco di raspatura di li- 
mone , o araucio , e se fusse di limone piccolo ci 
sta molto bene ; di poi attentaroente passerai per 
setaccio questa composizione 9 per toglierne chissa 
qualche residuo di chiara, ovvero tutte quelle pic- 
colissime membrane, che racchiudono precisamente 
il rosso dell' ovo ; porrai questo estratto in una 
casseruola mescolandolo bene e Tadatterai sulla for* 
nella con proporzionato foco 9 e con mescola di le- 
gno nuova almeno che non senta di nulla, girerai 
come la crema 9 ma qui vi ha di bisogno maggiore 
attenzione perche facilmente la composizione si at- 
tacca nel fondo, e da per tutto devi girarla 9 onde 
gradatamente si addensi 9 e quaudo ti sembra , che 
sia divenuta quasi come la crema la leverai. Tersan- 
dola nel piatto proprio in cui vorrai servirla ; se 
poi vorresti fare una zuppa , allora la riporrai in 
un vase di terra , la farai raffreddare^ ed adattando 
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le fettoline di pane di ftpagnA, ci verserai sopra 1'ovi 
faldacchiere , polverizzando di cannella , cbe anzi 
la crivellerai con un piccolo setaccio per tale uso, " 
di questa medesima coroposizione ne potrai riem- 
pire de'pasticcetti, delle torte ec. 

. Delle mirenche secche. 

Prendi sei chiara d' ovi , ma fresche , le bat- 
terai ? o col battitore , o col fascetto di vetiche , 
cbe sara meglio 9 e monterai alia fiocca ? ma che 
venchi la schiuma quanto piii dura ; dipoi passe- 
rai per setaccio mezzo rotolo di zucchero doppio 
raffioato , ed a poco a poco lo mescolerai nella 
schiuma ; quindi porrai in una lortiera un foglio 
di carta , e con un cucchiajo prenderai la dose , 
che in diversi punti della carta porrai delta figura 
di un biscotto , e le farai cuocere sotto al fornello 
con lento foco , sotto e sopra , e quando avran 
preso colore di cannella le leverai , staccandole 
dalla carta diligentemente con un coltello 7 poten- 
dotene servire cosi semplici , o in coppia ripiene 
di ovi faldacchiere. 

Le medesime potrai farle ancora con pignoli, 
cioe , quando porrai la dose nella carta , nel mez- 
zo di ciascuna ci porrai pochi pignoli e le farai 
cuocere. 

Le potresti far cuocere ancora al forno , ma 
bisogna saper pure il grado del calorico del for* 
no , e questo lo conoscerai , quando porrai un fo- 
glio di carta sul suolo del forno nettato di tulto 
il foco ;• se la carta si brucia e forte , e non k 
cosa , se la carta non fa nessuna mossa , ma sol- 
taoto > come volesse colorirsi , allora h il punto,- 

1\ 



Digitized by VjOOQIC 



162 . . i 

e su' fogli di cart* nelfe tortiere farta cuocere 1c 

mirenghe secche. 

CAPITOL XX. 

Delle croccande di mandorle. 

Prendi un rotolo di mandorle dolci , e con 
acqua bollente le spellerai , e le taglierai in fili , 
o in altroraodo , che piii ti piace , e le friggerai 
color cannella con strutto bollentissirao , o con o- 
glio , ma ottimo , le porrai dentro una carta per- 
che vada via tutto il grascio. 

Prendi tre quarti di di zucchero grascio, e lo 
sirupperai al grado della nona cottura del zucchero, 
che ho chiamato casse y e questo punto lo conoscerai, 
che immergendo la mescola nei zucchero, e subito 
nell' acqua fresca , premendo Je dita sulla mescola 
istessa si rompe quella patina di zucchero , ed al- 
lora mescolerai le fritte mandorle col zucchero , e 
bene incorporate, farai un unto d'oglio in una cas- 
seruola, o altra forma propria, e velocemente ci fa- 
rai cadere le mandorle con qualche stilla d' oglio 
di cannella accomodandole per tutta la forma in 
modo come se fusse un pezzettino appresso del- 
T altro , e quando si sara ben raffreddata la forma 
la rovescerai nel piatto con un tovagliolo bene ac- 
comodato , facendoci una guarnizione di piccoli 
confettini, delle piccolissime mirenghe, dei cannel- 
lini , tramezzandoci ancora de' pezzettini dicandito. 

Potrai fame delle piccole forme ancora ser- 
Tendoti di quelle per i pasticcetti. 

Voleudo le mandorle bianche , allora non le 
friggerai ne il zucchero lo siropperai , ma bensi, 
dopo scorzate , e triturate le mandorle come sopra 
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k meseolerai in una casseruola:, con. tire quarti di 
zucchero ben polverizzato , ed a foco lento farai 
tfltto incorporare aggiungendociun poco d'oglio di 
caooella 7 e quando sara tutta bene assodato , to- 
glierai dal foco la casseruola , e distribuirai la 
composizione in un vase unto di oltirao oglio , e 
dopo , che si saranno raffreddate le mandorle , ro- 
vescerai la forma , c su di essd ci farai quel la- 
roro , che ti piacera. 

Croccanda di mandorle a tarallini. 

Prendi un rotolo di mandorle dolci , le spel- 
lerai con acqua bollente > le tritulerai minutamen- 
te , e le friggerai con somma attenzione ? e dill- 
genza , ma appena > appena prendono colore , di 
poi sciropperai un rotolo di zucchero Sicaramella (e 
di questo zucchero ne conserverai un pochino, co- 
me appresso ti diro). porrai nel zucchero le gia 
triturate e fritte mandorle , togliendo la casseruola 
dal foco , e rivolterai benissimo le mandorle onde 
s 7 incorporino col giulebbe , e ti raecomando us are 
in questa circostanza maggior sollecitudine altriinen- 
ti y non potrai maneggiare le mandorle , perche a 
mi sura si raffredda il zucchero s' indurisce , to- 
glierai le mandorle dalla casseruola , con le raa- 
ni bagnate in acqua ne farai tanti piccoli tarallini, 
e di essi potrai formare un cestino , adattandolt 
uno sopra dell' altro , o con una forma , oppure 
idealmente , e per avere un mastice proprio , che 
li sostenghi, adopererai quel zucchero , che ti ho 
detto conservare , e se nel lavorio de' tarallini si 
fusse indurito lo riscalderai , e di esso ti servirai. 
Formato che avrai il cesto , in esso ci porrai , o 
delle mirenche secche, o de" piecolissimi pasticcetti 
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rlpieni qualtmque o di piccole fiscelle di cialdoni 
ripiene di creme , o latte miele ec. Questo ceStfr 
v'a servito in un piatto con tovagliolo al di sotto* 

Potrai far uso de' suddetti tarallioi accomodan- 
doli nel piatto isolatamente. 

Di questa medesima composizione , potrai ser- 
virtene anche diversamente , che in vece di fame 
qualche lavoro, la verserai nel fondo di una tor* 
tiera unta sempre d' oglio , e di stenderla sottil- 
mente , ma uguale , e dividerla in tanti pezzetti , 
cio potrai farlo pero finche non avrai acquistato 
bene la pratica di formarne dei lavori, che diso- 
pra ti ho descritto* 

CAPITOLO XXI. 

DELLE PASTE j E PASTICCERIE. 

Pasta per sf oglio. 

Prendi mezzo rotolo di fior di farina , che 
porrai sulla tarola di marmo , lo impasterai con 
acqua fresca , pochino di sale , e di butiro, quan- 
to una noce : faticherai , e batterai benissimo que- 
sta pasta ; la farai riposare per roezz' ora 9 e di 
poi collo stenderello , ovvero laganatojo la stende- 
rai , portandola all altezza di mezzo dito , e su di 
essa ci distenderai once dodici di ottimo , e fre- 
sco butiro, indi chiuderai i due lati nel mezzo, ed 
il tutto per mettk ; e distenderai no veil a mente la 
pasta , polverizzandola col fior di farina ; e ripe- 
ierai la medesima operazione , ciofe , cinque volte 
nell 7 estate , e sei nell inverno ; 1' ultima volta poi 
la lascerai della stessa grossezza di mezzo dito. 
Taglierai questa pasta col coltello infocato , divi- 



Digitized by VjOOQIC 



165 
dendola , % sttddividendola di quei layori, che piii 
li piacetanno. 

Focaccia alia savojarda. 

Prendi n.° quattordici ovi , che porrai in una 
delle coppe di una hilancia riponendo dall' altra al- 
trettanto zucchero fino ; ne toglierai il zucchero 9 
e vi riporrai tanta quantita di fior di farina per 
quanto pesaoo sette ovi che porrai daU'altra cop- 
pa della bilancia. Aprirai gli ovi , che dividerai , 
le chiara dai torli , ed in quest' ultimi porrai della 
raspatura di cedro , e de'fiori di cedro brustoliti, 
e trili , e batlerai tut to per mezz' ora ; dipoi bat- 
terai le chiara d' ovi alia fiocca , che uuirai ai rossi 
al zucchero , che sia ben polverizzato , e quindi a 
poco a poco ci porrai il fior di farina , rivolgen- 
dola a misura , che vi caschera. Prendi una casse- 
ruola mezzana , ma profonda , che ci farai una in- 
verniciata uguale dibutiro, versandoci ripartitamen- 
te la composizione , che farai cuocere per un' ora ? 
e mezza al forno ; quando sara cotta dolcemente la 
rivolgerai nel piatto , e se e di bel colore dora- 
to la servirai nel suo naturale ; ma se avesse pre- 
so Iroppo colore , bisogna ghiacciarla , con ghiac- 
cio bianco , che si fa con zucchero finissimo , un 
bianco d ovi , ed il succo di mezzo cedro , batten- 
do il tutio insieme fin che il ghiaccio sia ben bian- 
co , e con questo coprirai la focaccia , procurando 
che il ghiaccio sia ben secco , che otterrai col for- 
no ma lento , e cosi la servirai. 

Focaccia di riso. 

Porrai in una casseruola non grande , once 
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otto di riso ben layato , e ci porrai due bicchieri 
d' acqua , e porrai al foco per farlo crepare , e 
quando si e impregnate ' che sta per % bollire, ci 
porrai del latte per quanta basti di farlo cuocere ; 
quando sara consistente lo leverai dal foco facen- 
dolo raffreddare ; dipoi ci unirai due libre di fior 
di farina , poco sale , ott' ovi battnti , ed una li- 
bra di butiro , impasterai il tutto insieme , e ne 
formerai una focaccia , che indorerai com battuto 
d' ovi , e la farai cuocere al forno in tortiera unta 
di butiro , coprendola con carta. 

Focaccid di mandorlc. 

Prendi due libre di fior di farina , che por- 
Tai sulla tavola di marmo , oi farai un buco nel 
mezzo, e ci porrai due once di butiro, ott' ovi, 
un poco di sale , mezza libra di ^ucchero polve- 
rizzato ed una libra di mandorle dolci , pelate 9 
ovvero scorzate e ben pestc ; impasterai tutto in- 
sieme, e ne formerai una focaccia come la prece- 
dente , facendola cuocere al forno, e dopo cotta 
Y agghiaccerai di zucehero , passandoci sopra la pa- 
letta infuoeata , e cosi la servirai. 

Focaccia brioches. 

Prendi una libra di fior di farina, che impa- 
sterai con poco di acqua calda , e ci porrai una 
mezz' oncia , e poco piii di lievito di birra , e se 
questo non potrai avere, ci porrai quello di pa- 
ne , ed impastando bene , la ravvolgerai in un pan- 
no-lino , facendola rinvcnire in un luogo caldo , 
cioe, per un quarto d' ora nell' estate, ed un ora 
neir inverno. Dipoi porrai sulla tavola di maftno, 
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altre libre due di fior di farina, assierae colla pa- 
sta gia fatta id lievito , una libra e niezza di bu- 
tiro , dieci ovi batluti , un oncia di sale , ed ua 
mezzo bicchiere d'acqua, impasterai tutto coo le 
mani per tre volte polverizzandoci da tanlo in tan- 
to del fior di farina , la ravvolgerai in un tovagKo- 
lo , lasciandola. fermentare per nove in dicci ore. 
Fermentata che sara la pasta 9 la taglierai siccome 
li piace, cioe, oe farai delle focacce , e grosse , e 
piccole , daudogli una figura rotonda > appianan- 
dole un poco al disopra , che indorerai con bat- 
tuto d ovi ; le farai cuocere al forno ; le piccole 
per mezz' ora , e le grosse per un' ora e mezza. „ 
Ci potrai far ancora de' traraezzi di fettoline 
di presciutto , e mozzarella. 

Pasta frolla. 

Prendi un rotolo di fior di farina , mezzo ro- 
tolo di zucchero scuro , mezzo rotolo di sugna , 
un pochino di sale , raspatura di limone 9 o por- 
togallo , e dodici rossi d' ovi freschi , ed impaste- 
rai tutto sollecitamente senza maneggiarla molto. 
Di questa pasta te ne potrai servire , per timpani, 
per pasticci , pasticcetti , tortedi qualunque ma- 
niera , e pastarelle per piattini. Tutte qucste cose 
vanno cotte > o al forno , o sotto al fornello. 

Pasta per 11 panzarotli. 

Prendi mezzo rotolo di fior di farina , mezzo 
quarto di zucchero, mezzo quarto di strutto, poco 
sale , e numero quattro ovi intieri 9 ben battuti ed 
impasterai , e se sotto la mano ti sembrasse alquan- 
lo dura , ci porrui ua pochino d' acqua. Fatta que- 
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sta pasta la distenderai come se fat se 09 carton- 
cino, e ne farai de'panzarotti, i quali possono es- 
sere ripiefti di formaggio , ed ovi, di un sarpicco 
di carne , di un raungino di pesee ec. che frigge- 
rai con strutio di bel colore. 

Pastarelle alia Reale. 

Porrai in una casseruola un tantino di cortec- 
cia di cedro verde triturato , once quattro di znc- 
chero polverizzato, poco sale , un pezzettino di bu- 
tiro , quanto un ovo , e due bicchieri d' acqua ; 
farai tutto bollire per un moraento , e poi ci uni- 
rai dieci cucchiaj di fior di farina , farai cuocere 
bene il tutto , rivolgendo sempre affinchfe venchi 
ben consislente; equando incomincera ad attaccarsi 
alia casseruola la leverai dal foco , e ci porrai due 
ovi battuti , rivolgendoli ben forte col cucchiajo 9 
affinche tutto s'incorpori bene, e continuerai ad 
aggiungerci degli altri ovi battuti , pero uno per 
volta , sino a che la pasta diviene molle , ma che 
non sia liquida ; indi ci porrai de'fiori di cedro 
confettati , e quattro marzapani di mandorle amare 
il tutto ben fino , e mescolerai bene tutto. 

Prendi delli fogli di carta , che ungerai di 
butiro , adattandoci sopra delle frittelle di quella 
pasta , che prenderai con un cucchiajo , dandogli 
la forma di un ovo; le farai cuocere per mezzora 
sotto al fornello , o al forno con calore temperato, 
indorandole sopra con battuto d' ovi. 

Pasla per siruffoli. 

Prendi un rotolo di fior di farina , che im- 
pasterai coil ovi battuti , ed un tantino di fcale ■, 
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maoeggiando queeta pasta come quella de' taglio- 
Hoi } badando , che dev* essere molto faticata ; di- 
poi taglierai questi struffoli a tpo piacere , ma se 
Ir farai piccolissimi saranno migliori. Porrai dello 
strulto nella padella , ma non devi essere avaro , 
friggendoli color d' oro. Dipoi farai un trito finis- 
simo di cortecce di portogalli con mandorle scor- 
zate brustolite, e del candito trito. Si ropperai mez- 
zo rotolo di zucchero stretto , e giunto al punto 
ci uoirai )e mandorle , le cortecce , ed il candito 
tutto triturato ; e quando si sara tutio incorpora- 
to , ci mescolerai li struffoli gia fritti , e li rivol- 
gerai benissimo , e poscia li aggiusterai nel piatto 
in quel modo , e forma , che pra ti piacera , pol- 
verizzandoli con zucchero , e cannella fina. 

Di questa medesima pasta ne potrai far pure 
tanli piccolissimi tarallini che friggerai , e li con- 
fetterai come li struffoli. 

Biseoiti di gelsommini. 

Prendi nn cucchiajo di marmellata di gelso- 
mino 5 che porrai in una casseruola , con otto rossi 
d' ovi f conservando separatamente le chiara ) ed una 
libra di zucchero ben polverizzato , batterai il tut- 
to far,endo che s' incorpori ; dipoi prenderai le otto 
chiara d ovi , con due altre > che batterai separa- 
tamente alia fiocca , e giunta a perfezzione la spu- 
ma, la mescolerai con 1 altra dose, e quando sara 
tallo bene unito , ci porrai once otto di fior di 
farina ripassato per setaccio , pero farai , che vi 
cada a poco 9 a poco , e colla mescola rivolterai. 

Prendi de' fogli di carta unti di butiro , e sft 
di essi porrai la pasta come tauti biscotti , e so- 
pra ciascun di essi ci spolverizzerai del zucchero 
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per ghiacciarli , e poi li farai cuocere al lento forno* 

Pasta bris&c per pasticci rifreddi* 

Prendi libre quattro , e poco pih di fior di 
farina, libre due di hutiro, e due once di sale ; 
porrai la farina sulla tavola di marmo , facendoci 
un buco nel mezzo 9 in dove porrai il butiro > ed 
il sale ; indi prenderai dell' acqua quasi bollente, 
e la verserai sopra il buliro mescolandolo bene coi- 
le mani , finche sia liquefatlo il butiro ; dipoi im- 
pasterai bene a forza di braccio sollecitamente , 
perche la pasta divenghi ben legata , dappoicchfe 
quauto piii sara ferma la pasta meglio sara la riu- 
scita. La lascerai riposare per tre ore prima di 
servirtene , ed aggiustarla per quel pasticcio che 
vorrai fare* 

Pasta bugnk. 

Tacerd la descrizione di questa pasta , aven- 
done diffusamente parlato nel Gapitolo delle ordure. 



Tortigh 



ton. 



Prendi un rotolo di sola polpa di vitella i o 
di nero secondo la stagione : la ridurrai in niinu- 
iissimi pezzi , come per le cervellate ; porrai la 
delta carne in una easseruola , con due once di 
butiro , e la farai ben suffriggere ? e quando e cot- 
ta , la leverai ; prendi un rotolo di mandorle pe- 
ste a forma di pasta 7 e la siropperai , fatta que- 
st' altra operazione farai una decozione di ciccola- 
ta ben stretta di una libra, ed unirai tuttofacen- 
do bene incorporare , dipoi ci unirai , de' pe^xet- 
tini di mellone sciroppato , di cocozzata , di per- 
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cocfce ec. , e dclla polvere di cannella ; fatta que*- 
sta composizione la farai alquanto raffreddare. Di- 
poi farai la pasta di sfoglio e ne foriuerai una lun- 
ga striscia , tagliandone qnella air intorno , che 
rimpasterai e ne farai la striscia pel disotto , do- 
vendo combinare un capetone ; nella pasta di sotto 
ci porrai la composizione anzidetta , e sopra ci co- 
prirai la striscia sfogliata che in tortiera propria 
farai cuocere al forno, come un capetone. 

Pasta per tagliolini. 

Prendi un rotolo di fior di farina , ma il piu 
ottimo , lo porrai sulla tavola di marmo , e ci fa- 
rai un buco nel mezzo ; dipoi prendi una dozzina 
d' ovi freschi , e ne batterai dieci y che mescole- 
rai col fior di farina , ed a forza di polzo rimpa- 
sterai benissjmo , e se vedi , che la pasta fosse 
alquanto dura , ci batterai un altr' ovo ., non po- 
lendoti precisare il numero degl' ovi perche Ye fa- 
cilissimo rinvenire degli ovi ora piii grandi , ora 
piu piccoli , e percio daranno piii o ineno fluido ; 
quando la pasta sara bene raffinata , ne farai quat- 
tro , o cinque parti distendendo ciascuna di esse 
collo stenderello , o laganatojo , formandone una 
tela sottile , che ravvolgerai y tal quale come se 
piegar vorresti un foglio di carta in quarto , e quin- 
di , taglierai i tagliolini di quella larghezza che ti 
piaceranno , e poi ci polverizzerai del fior di fa^ 
rioa , e colle mani , cercherai di scioglierli leggcr- 
mente , ^iponendoli o sopra de' fogli di carta i o 
sopra dei panno-lini. 

Di questa medesirna pasta farai le lasagnette, 
ciofe 9 dopo di aver distese le tele sottilmente, sen- 
ia avvolgerle , * le taglierai ,■ in tanti difformi pez- 
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zetti , noa pib grandi del segno che qui appmso 
vedrai. 




Con questa pasta medesiraa potrai fare ancora 

la cosi detta lasagna di monastero cioe , facendo 

i pezzi un poco piu grandi di quelli del modello, 

con la differenza , che per Ie lasagnette, dopo che 

si saranno bene asciugate le bollirai in raoltissim'a- 

cqua volendole incaciate con sugo , . altrimenti si 

farebbero come una colla , secol brodo in moltis- 

simo brodo per la ragione medesima ; per far poi 

, la lasagna di monastero , bisogna aver molt a pa- 

zienza , nel cuocerla , perche dovrai tener pronta 

una casseruola , che bolla sempre con acqua , ed 

a misura che farai un pezzetto della lasagna la 

tufferai nell' acqua ( quando bolle gia ) e quando 

sara cotta diligentemente la toglierai facendola bene 

sgocciolare^ e la porrai nel piatto ia dove farai la 
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lasagna accomodando le fettoline cottc net dettp 
piatto con diversi formaggi grattagiati > zucchero , 
e polvere di cannella , volendola dolce^ ecosi pra- 
ticherai per V intera formazione del piatlb , facendo 
ineorporare il piatto , o nel forno , ma lento , 6 
sotto al fornello , perche si ci facci i\ bnUe. 

Pasta bugne confcttata, 

Farai la pasta bugne come diffusamente ho 
detto nel capitolo delle ordure , pero volendola 
confettata dev' essere un poco piii duretta , e ma- 
neggiandola piii delle altre con gli ovi , e dopo 
fatigato , la farai rassettare sopra un coverchio di 
rame , o entro un piatto di rame ; dipoi ne farai 
tante piccole palle > che friggerai in bollentissiiiio 
stratto , gondolando sempre la padella , facendole 
venire color d' oro. Farai un poco di giulebbe 
stretto a caramelk v e c' invilupperai le palline 
gia cotte rivolgendole bene come le mandorle per 
le croccande , e ricavandole un pezzo, le porrai 
nel piatto con tovagliolo al disotto polverizzandole 
con zucchero , e cannella. 

Peripate di sfoglio. 

Fatta che avrai la pasta di sfoglio, come la 
prima segnata in questo capitolo , e volendo fare 
de' Peripate farsiti, ovvero piccoli sfoglietti , dopo 
forma to lo sfoglio , cbe lo distenderai lasciandolo 
deir altezza di circa un dko r prenderai il taglia- 
pasta rotondo , e lo infuocherai nella sugna bol- 
lente , da poterti servire come coltello infuocato , 
c con esso taglierai li peripate, nel mezzo di cia~ 
»cwio di essi ci adatterai 1' altro tagtia-pasta piii 
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piccolo in modo da incidere , e toglierne destra- 
mente almeno la metta delli sfogli , e cosi farai 
euocere tanto i grandi , che i piccoli , che ti ser- 
viranno per coverchio, frattanto farai un farsilo o 
di carne minutissima , o di frutti di mare con tar - 
tufi , e di cio ne riempirai li peripate che al mo- 
mento saranno serviti. 

CAPITOLO XXII. 

*■ 

DELLE SALSE 

Salsa air Inglese. 

Porrai in una casseruola quattro rossi d' ovi 
diiri tritulali , e quattro alici salse , once quattro 
di capped anche triti , e mezza caraffa di brodo , 
del sale , e del pepe, due once di butiro , scio- 
gliendoci un'oncia di fior di farina : farai legQre la 
salsa sul foco , e quindi ci porrai altri due rossi 
d' ovi anche trilurati , e rivolgendola di nuovo , 
potrai servirtene per qualunque piatto. , 

Questa salsa l'c buona ancora per maschera- 
re degli antremce y che non fanno buona figura. 

Salsa alF Alcmanda. 

Porrai in una casseruola mezza caraffa di sugo 
colato , con altrettanto di brodo chiaro , un maz- 
zettino di petrosemolo imbianchito , quattro fegati 
di polio cotti, due alici salse 9 once quattro di 
capperi , il tutto ben triturato , e due once di 
butiro , del sale, e del pepe, farai tutto scuocere, 
«d unendoci un pochino di fior di farina , facendo 
legare la salsa; potrai servirtene per quel che piii 
ti piacera. 
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Salsa alia Sultana. 

Porrai in una casseruola una caraffa di brodo 
chiaro, un bicchiere di vino bianco , due fette di 
cedro senza corteccia , due garofani , una foglia 
di lauro , del petrosemolo trito , una cipolla ed 
una pastinaca triia ; farai tutto boll ire per lo spa- 
zio di un ora e mezzo , in modo cbe tuttp si 
riduca in una salsa consistente , mettendoci del 
sale , del pepe , un rosso d' ovo duro triturato , 
ed un piccolo mazzettino di petrosemolo imbian- 
chito triturato fino ; ci farai dare pochi altri bolli, 
e la passerai per setaccio. 

Salsa alia Cittadina. 

Porrai in una casseruola mezza caraffa di vino 
bianco con altreltanto sugo , quattro fette di pane 
ben pesto , due once di butiro , due grosse cipolle 
un mazzettino di petrosemolo , del sale , del pepe 
faoendo tutto boll ire per raezz' ora a lento foco , 
e quando sara ristretto ci porrai alquanto sugo di 
limone , e la passerai per setaccio. 

Salsa vcrdc. 

Sembrami inutile far la descriziqne di questa 
salsa poiche chi non conosce , che questa si fa 
con menta petrosemolo pesto , pane spungato in 
aceto , zucchero," sale pepe, poea cannella , pas- 
sato per setaccio , ed allungata con aceto ? 

Salsa allitaliana, digrascio, e di tnagro. 

Prendi un rotolo di fonghi , cbe dopo puliti, 
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ed ispezionati li tritulerai , con uq mazzetto di 
petrosemolo , cbe porrai in una casseruola , con 

Juattro cipollette, due foglie di lauro, uno splcchio 
7 aglio due garofani un bicchiere di vino bianco, 
due cucchiaj <T oglio , un coppino di brodo , ua 
altro di sugo colaio , del sale , del pepe e fa- 
rai bollire ; e quindi la passerai per setaccio ag- 
giungnendoci poscia un tantino di fior di farina 
per farla legare con pochi altri bolli , e te ne po- 
trai servire ancora di magro, togliendone li brodi 
di came, sostituendoci quello di pesce* 

Salsa alia Spagnuola. 

Porrai nella casseruola mezza caraffa di sugo 
colato con un bicchiere di vino bianco ed altret- 
tanto di buon brodo, un mazzettino di petrosemolo, 
quattro cipollette uno spicchio d' aglio , pochissi- 
mi coriandri due cocchiaj d' oglio, una cipolla in 
fette , una rapa , ed una pastinaca ; farai tutto 
bollire a piccol foco , fioche la puoi passare per 
setaccio , unendoci del sale, del pepe, e pochis- 
simo fior di farina , cue farai novellamente legare 
al foco , e se troppo si addensa ci porrai dell'al- 
tro brodo , potendotene servire per cid che vuoi. 

Salsa al Carpio. 

Porrai nel fondo di una casseruola delle fet- 
toline di lardo, quattro fette di polpa di vitella y 
quattro pezzi di carpio ( questo & un pesce d' a- 
cqua dolce che h difficile ad aversi ) oppure tre 
o quattro fette di merluzzo, una grossa cipolla , 
una pastinaca , e farai cuocere a lento foco per 
mezz' ora , e quaodo si attacchera alquanto la ba- 
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gnerai con tin bicchiere di vino bianco mischiata 
con altrettanto di sugo colato, ed altrodi brodo; 
facendo tutto bollire insieme , onde si riduca alia 
consistenza di salsa ; la disgrasserai , e la passe- 
rai per setaceio , aggiungendoci del sale , e del 
pepe. 

Salsa alia marinara. 

Prendi dieci torK d'oviduri, che pesterai ben 
bene con menta , ed una mollica di pane spunga- 
ta nell' acetd , e premuta , once quattro di ^ucche- 
ro bianco, poco sale, del pepe , e della polvere di 
cannella > ed once due di cedro candito triturato 
finissimo , mescolerai il tutto , sciogliendbla con 
aceto bianco , riducendola a quel punto di liquido 
che U piace. 

£ ottima sopra filetti di ragoste palaje ec. ed 
anch$ sopra carne , e sopra filetti di petti di polii 
freddi. 

Salsa di riso. 

i Lesserai un quarto di riso > ed il bianco di 
una piccola cappuccia trita , che premerai , indi 
prenderai una casseruola , ci porrai un pezzetto di' 
butiro , o brodo , e ci scioglierai il riso , e la 
cappuccia , con delle piccole fettoline di presciut- 
to , e tartufo , se piace , ci porrai once quattro 
di parmegiano , o caciocavallo, de'torli di ovi bat- 
tuti y e del sugo , e farai tutto incorporare. 

Di questa salsa potrai servirtene pei lessi cH 
polli, vaccina, e vitella. 

Salsa piccatUe acetosa di grascw , e di magro. 

Prendi quattro buone cipoHe , le tritulerai sot- 

12 
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tilroente i e le farai soffriggere in una caesoruda 
coo poco di strutto; indi le bagnerai con brodo e 
cosi le farai consumare ; dipoi ci porrai un trito 
di quaitro peponi in aceto , di citrioli , e cappe- 
rini , delle alici salse anche spinate , e triturate , 
e del presciutto ancora triturato, del sale, del pe- 
pe , e della spezie , e farai tutto cuocere insieine, 
mettendoci da tanto in tanto del sugo ; qaando sa- 
ra ben eotta , e ristretta ci porrai un poco d'aceto 
bianco , e zucchero ed un poco di colletta ovvero 
fior di farina. 

Questa salsa e ottima , sopra piatti d'ovi du- 
ri ed in acqua , sopra lessi di came , sia di bee- 
caria , sia di pollame , sppra les$i di pesci ec. 

Volendola poi di magro in vece del brodo di 
carne pud sostitursi quello di pesee ed anche ac- 
qua semplice , ed in vece del presciutto, taranlello. 

Se poi ti bisogoasse fredda ( solo di magro 
pero) allora in vece dello strutto ci porrai oglio 
finissimo , ed in v§ce dell' aceto succo di limone. 

La medesima 1' h buona tal quale 1' ho descrit- 
ta , ed anche passata per setaccio , ed in quest 9 
ultimo caso tutti i descritti generi debbonsi scuoeere. 

AUra salsa piccante dive^sa. 

Pesterai bene della lattuga , della scarola bian- 
ca, del petrosemolo, uno spicchio d' aglio , e due 
cipollette , ed indi scioglierai il tutto con alquan- 
to di senape , o olio ? aceto sale , e pepe. 

A lira salsa piccante. 

Porrai in una casseruola > due grosse cipolle 
in fette , poi una pastinaca , una carota , un maz- 



Digitized by VjOOQIC 



179 
zettino di petrosemelo , maggiorana , e basilica , 
due garofani ? ed uno spicchio d' aglio, e lunirai 
con le fette di cipolla , e piit ci porrai due pic- 
colissime cipolle sane, e due foglie di lauro che 
forai soffriggere , cod once quattro di butiro , e 
farai che tutto sia ben colorito ; dipai ci porrai un 
tantino di fior di farina , che bagnerai con brodo, 
ed un cucchiajo di aceto bianco , farai bollire a 
lento foco 9 e quindi la disgrasserai , la pas$erai 
per selaccio , e poi la condirai con sale, e pepe. 

Potrai servirti di questa salsa per tutto cio f 
che ha bisogno di essere rilevato. 

Salsa alia provinciate. 

Prendi grana due di petrosemolo , cinque , o 
sei cipollette , uno spicchio d' aglio , mezzo rotolo 
di fonghi, tutto ben triturato , lo porrai in una cas- 
seruola , con mezzo misurello d oglio , e farai sof- 
friggere. Bagnerai la salsa, consumandoci un quar~ 
tino di vino bianco, ed alquanto di brodo, del sa- 
le , e del pepe , la farai ridurre in salsa , quindi 
la disgrasserai, potendoti servire per piatti di pe- 
sci , oppure adornarne una tavola laddove doves- 
sero figurare diverse sal sc nelle salsiere ec. 

Salsa della Regina. 

Prendi una carota , una pastinaca , una ci- 
polla > mezzo spicchio d 7 aglio , un rotolo di fon- 
ghi , tutto ben pulito , e lavato , che porrai in una 
casseruola , con quattr' once di butiro unendoci un 
tantino di fior di farina che scioglierai con un cop- 
pipo di buon brodo , ed alt re tt an to di vino bian-* 
co ; farai tutto bollire per un ora , dipoi sgras- 
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serai la salsa , e la passerai per setaccio ; indi fa- 
rai bollirc separatamenie un quarto di caraffa di 
iatte , con poco pane pesto , ovvero grattuggiato, 
e quando si sara bene insuppato nel latte 9 To pas- 
serai separatamente pel setaccio , ed allora unirai 
li due estratti mettendoci del sale , e pepe , farai 
che tutto s' incorpori , e sara un ottima salsa. 

Salsa rossa ai capper i , ed alle alice salse* 

Porrai in una casseruola , once quattro di bu- 
tiro, che scioglierai con due once di fior di fari- 
na , quattro alici salse , spinate , e trite , mezzo 
rotolo di capperi 9 ma di quelli piccolissimi , in- 
teri , due cipollette intere , sale , e pepe y e la 
porrai sulla fornella a cuocere , bagnando con ot- 
timo sugo , che gli possa dare un bel colore ros- 
so , e se ti sembra essere molto consistente , ci 
porrai alquanto di brodo. Quando te ne yorrai ser- 
vire , ne toglierai le cipollette. 

Salsa gialla alia crema. 

Prendi dieci rossi d'ovi, mezza caraffa di lat- 
te , tre once di zucchero , ed un tantino di fior 
di farina , porrai tutto in una casseruola , ed a len- 
ta foco girando sempre con la mescola , farai che 
si ristringa quando la mescola rimarra inverniciata, 
ci porrai altri dieci torli d ovi duri ben pesti, che 
scioglierai nella salsa medesima, ci porrai del suc- 
co di limone , saggiandola se abbia buon gusto , 
e se sia troppo consistente, ci porrai un pochi- 
no d' acqua, facendola di nuovo incorptfrare. 

Questa salsa Ye otthna per polli piccoli di- 
sossati , per filetti di petti di polli , per filetti di 
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ragoste , per ovi duri in quartioi , per ovi biau- 

chi lessati , per filetti di palaje e per ogni specie 

di pesci lessati. 

Salsa al puri di piselli. 

Lesserat rotoli due di piselli verdi ( bada che 
siano quei bianchi ) god una cipolletta , quando si 
saran disfatli li passerai pel setaccio , ci unirai 
dieci torli d ovi duri pesti , once quattro di bu- 
tiro , del sale , del pepe , ed un poco di fior di 
farina; bagnerai questa salsa con brodo, e quan- 
do .si sark incorporata te ne servirai. 

Salsa di pomidora al butiro. 

Toglierai dalle pomidoro tutto il seme , ed il 
viscido , ne lesserai rotoli due , e le passerai per 
setaccio facendoci bollire un mazzetto di petrose- 
molo , e basilico , che leverai pria di passare le 
pomidoro ; riporrai questo estratto in una casse- 
ruola , sciogliendoci once quattro di butiro ; ci por- 
rai del sale, e del pepe, e te ne servirai. 

Salsa alia Majonese. 

Batterai dodici rossi d' ovi per piiiditmora, 
in raodo quasi cbe divenissero bianchi , quando si 
sara bene , eleyata la salsa , che sara divenuta spu- 
raosa , ci verserai a stille a stille poco meno di 
un misurello d' oglio il piii perfetto , continuando 
a battere , di poi ci unirai del succo di limone , 
e questo in quella quantita, che ci dara buon sen so. 

Questa i'e una salsa quasi generate. Ti racco- 
mando pero , che gli ovi sieno freschi altrimenti 
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rnolto danno rechera ai tuoi visceri la salsa > cd 
ia ottobre dello scorso anno 1838 una Signora di 
molto riguardo fu sorpresa il giorno da torbidi di 
visceri avendo gustata la mattina di questa salsa 
e non potea persuadersi qual ne fusse stata la cau- 
sa , e discutendo la cosa , con una sua confiden- 
te voile venire all'analisi del pranzo fatto avea la 
mattina e conobbe , essere stata cagione del suo 
incomodo la detta salsa y cbe per rallenire i torbi- 
. di penso prender Ietto, ed essendo buon bra ancora, 
fe Wattenere la sua confidente cbe gli tenesse com- 
pagnia , vollero entrambe divertirsi un poco colla 
lettura del mio libro oucina Teorico-Pratica prima 
edizione per vedere se in esso vi era la detta salsa, 
e quali erano i suoi componenti, e viddero essere 
dei piii semplici , chepoi essendosi incolfate nella 
cucina casareccia in dialetto Napolitano, cbe diede 
moltissimo luogo a distrarsi nel ridere , che servi 
di un grazioso Farmaco alia degna Signora per i 
suoi visceri > ed essendone stato richiesto daR'ami- 
ca confidente qual ne avesse potuto essere la cau- 
sa ; gli risposi , che gli ovi non erano freschi ; 
percui ti raccomando badare moltissimo all' acqui- 
sto de' generi. 

Salsa di crbe. 

Prendi sei lattughe ; due scarole, un poco 
d' acetosa , e cerfoglio ; e sei eipollette , laverai , 
e tritulerai tutto benissinio ; fporrai questo trito 
in una casseruola , con un pane di butiro , che 
passerai pel foco , finche non siavi piii umido 
d' acqua ; indi ci uuirai un oncia di fior di farina 
bagnando con brodo chiaro, e del coli, del sale, 
e del pepe , farai tullo ben cuocere , e te ne ser- 
virai ^ o sotto a pezzi di pollicotti alia genovesc, 



Digitized by 



Google 



183 

sotto ad un pezzo di came simile, o per fette 
di filetto , o eosi dette coslatelle, o ancora vitelltof 
la medesima e buona per guarnizipne di pesci, ed 
in tal caso la bagnerar con brodo di pesce , ed 
rnvece del butiro ci porrai oglio. 

C APITOLO XXIII. 

DELLE INSALATE , £ CAPONATE- 

Caponata sctnplice. 

Prendi nuraero dieci biscolti di mezzo grano 

1 uno , che sieno buooi biscotlati , li ridarrai in 
pezzi e li spungherai con aceto bianco , con otti- 
mo oglio y e molto , del sale , del pepe , e yo- 
lendola dolce , ci porrai tanto zucchero macinato, 
per quanto ti dara buon gusto ; di poi prenderai 
il piatto in cui vorrai apparecchiarla , e prenderai 
quelli pezzetti di biscotti , che mescolerai pih vol- 
te , e li sgocciolerai , e li riporrai nel piatto for- 
mandone una piramide. Prendi cinque , o sei lat- 
tughe , e due o tre scarole , ma bianche ben pu- 
lite , e lavate , ne toglierai i loro attaccagli , e le 
taglierai finissime , come la pasta de' tagliolini j 
premerai questo trito d' erbe , onde ne sgoccioli 
tutta l'acqua e T accomoderai ugualmente come li 
biscotti, e quando si saranno bene incorporate ler- 
be nella salsa , le premerai alquanto , e le ripor- 
rai sopra li biscotti gik situati nel piatto , e cosl 
sara maggiormente alzata la piramide , cbe nella 
punta ci adatterai una cimetta del bianco , o di 
una lattuga , o di una scarola > e se qaesta fusse 
grifa farebbe piii grazioso. Con le mani accosterai 
Pcrbe alii biscotti in modo che tutto si attacchi* 
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Prendi le alici salse lien lavate in aceto 9 e sgoc- 
ciplate , divise per metta, e spinate, col coltello 
ne toglierai tutto il disuguale , e con esse ti ser- 
virai di delineare la caponata > cioe > prenderai le 
mezze alici e le situerai 9 principiando dal disoito 
ov'e situata la cimetta , portando sino al basso del 
piatlo e precisamente ove principia la caponata , e 
con queste ne farai otto uguali divisioni , e per 
farrai raeglio intendere ognana di esse divisioni 
sembrera come uno spichctto di ombrellino per le 
Signore. In ogni parte di questa ci farai una di- 
versa guarnizione, come per esempio, in una ci por- 
rai delle mezze olive nere , ma poste con simetria, 
in un' altra de' piccoli capperini , in un' altra dei 
capperoni divisi per metta o a quartini , in un'ai- 
tra delli sotttlissimi filelti di peponi in aceto, in 
un'. altra , o de'filetti o delle fettoline di cetrioli, 
in un altra delle pal^elle lessate , e scorzate ? in 
un' altra delle piccole milinsane in aceto divise in 
quartini , e nell' ultima de' quartini d' ovi duri ; ai- 
1' orlo poi del piatto , ci farai una guarnizione di 
piccolissime cimette di cavolifiore , e broccoli ro- 
mani , cioe, intersecando 1' uno con Y altro , ma 
cbe vadi la ghirlanda sempre seguita , ed in fine, 
ci porrai delle mezze fette di portogallo , e limone. 

Caponata di pesce miniata. 

I component! di questa caponata sono lime- 
desiini della precedente ? pero con la seguente dif- 
ferenza • 

Terrai pronto in due diversi recipienti , libi- 
scotti accomodati , come sopra ,. e Y erbe ridotle, 
ed accomodate similmente; quindi prenderai del pe- 
sce lessato , cioe cefalo ? merluzzo, e ragoste ? cbe 
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bene netterai, delle pellieole y delle spine , e de' 
gusci, che ridurrai in tanti diversi pezzettini, e que- 
sti separatamente accoraoderai in altri diversi reci- 
pient! , con sale pepe moltissinio oglio , e poco 
succo di limone ed in vece di zucchero un poco 
di giulebbe per mitigare 1 aspro del limone. 

Apparecchiato tutto cio principierai a formare 
la caponata. Nel piatto grande cosi detto alia rca- 
le farai un pa vim en to di biscolti , sopra di essi 
>er uguagliarli ci porrai del trito delle condiie er- 
>e (ma sgocciolate , allrimenti' ti si farebbe un 
)rodo nel piatto ) sopra di queste ci porrai una . 
porzione di pesce , e sempre del trito delle erbe 
sopra , perche vadi sempre uguale , e cosi farai 
finche ti rimarra pesce 7 formando questa caponata 
anche a forma di Piramide , se ti piace , oppure 
la potresti formare di una figura piana aldisopra, 
come se fusse un gatto, un timpano ec. 

Formato cbe avrai la caponata di quella for- 
ma , che piii ti piace > la vestirai tutta dell' altro 
trito delle anzidette erbe , che bene farai attaccare 
alia forma medesiraa. Circa poi la miniatura farai 
nel segnente modo ; prendi le alici salse , s' inten- 
de gia sempre ben pulite , e lavate con aceto di- 
vise per metta , e spinate , e formate a lunghi fi- 
letti , e con quesli farai de' diversi conlorni all'e- 
steriore dell* caponata, nei dicui fpndi ci farai dei 
diversi coloriti > come ; prendi le olive uere le tri- 
tulerai benissimo , e con queste riempirai un vuo- 
to di quei filetti di alici salse , ed in questo mo- 
do farai di tutte le altre cose , come dei peponi 
in aceto che li ridurrai minutissimamente come se 
fusse una salsa , cosi farai delle chiara d'ovi du- 
ri , per avere il bianco, ec. ed acquistandoci mag- 
gior pratica , potrai fare nel dintorno della capo- 
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nata una ghirlatida , dei fiorellini , ciofc , formando 
una frascheita con li filetti delle alici salse , ed in 
quei vuoti, e mcati, ee. metterci dei diversi colo- 
ri ; all* orlo poi del piaito ci farai la solita guar- 
nizione delle insalat'me di cavolifiori , e broccoli , 
se ne e la stagione , o di quelle altre die si tro- 
veranno. 

Caponala di pcsce con salse* 

Questa caponata , v' a apparecchiata diversa- 

men to ma con le medesime cose , agginngendovi 

le salse. Farai li biscotti, ed il pesCe come sopra ; 

di poi farai delle diverse salse perl'oggetto, cioe 

una la farai di capperi ; prendi once otto di cap- 

perini li pesterai , e li farai bollire , con acqua , 

iin misurello d' oglio, del sale, del pepe , e del 

succo di limone, farai ben scuoccre, e la passerai 

per setaccio , e quindi P estratto io farai novella- 

mente restringere , 'aggiungendoei un poco di zuc- 

chero per darci un gusto maggiore , e portata ad 

una giusta ridtrezione la farai raffreddare ; per un 

altra salsa , farai quella alia marinara. V. il capi- 

tolo delle salse ; farai quella verde V. il capi- 

tolo suddetto ; fatte queste salse verrai alia forma- 

zione della caponata. Porrai nel piatto un pavimea- 

to di biscotti, sopra di essi ci porrai una porzio- 

ne di pesce , e sopra di esso ci porrai una salsa 

e cosi farai per tutto finehe terrai pesce e salse , 

fatto cosi il grezzo della caponata , ci farai una 

covertura delle erbe gik dette per le altre y e con- 

dite nel medesimo modo, e piacendoti potrai far- 

ci sopra un intonaco della nobile salsa alia Ma- 

jonese. V. il capitolo delle salse , ed allora noa 

si ci fa alcua' altra guarnizione meno delle mezze 

fettoline di portogallo , e limone nel bordo dtfl 

piatto, 
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Caponata di ptscc far&ito . 

Per questa caponata farai 1' apparecchio de' «o- 
liti biscotti , e trito <T erbe ; circa poi il pesce, 
h quello che dee farsi ? cioe y pesterai separata- 
iuente le diverse specie di pesce facendone una farsa 
come per polpette , ne farai de' diversi lavori > e 
li friggerai con oglid otiimo , ed in vece di ado^ 
perare il pesce lessato , e condito come sopra ti 
servirai di questo composto , e farsito come ti ho 
detto , intersecandoci sempre il trito delle erbe , 
ed alresteriore della caponata cifaiai una guarnizio- 
ne a capriccio , che i\esercizio maggiormente te ne 
somministrera 1' idea , e per conseguenza la pratica. 

Caponata di carne. 

Sempre apparecchierai li biscotti , ed il trito 
delle erbe condite come sopra ; dipoi prenderai 
dei petti di polli lessati in brodo aromatico come 
per le galantine , ne farai di questi tanti filetti, che 
sostituirai in vece del pesce, comeancora farai del- 
le piccole braciolettine di vitella che friggerai , de' 
fegatini di polio , e con queste cose formerai , o 
la piramide , o la forma dclla caponala come piii 
ti piace , ed al suo esteriore non ci stanno bene 
le alici salse , ma bensi in vece di esse, de' filetti 
di cedro candito y e quindi le olive , li capperi , 
li peponi , li capperoni, le carete , le pa telle , gli 
ovi duri, il melo granato acinato, ec. 

Insalata Svizzera. 

Prendi il bianco della cappuccia , ne toglie- 
rai tuttt il suo verde, e la tritulerai (inissimo y la 
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laverai ugualmente , e la farai sgocciolare , o in uo 
crivello proprio ,. e quando si sara vuotata ditutta 
1 acqua , la porrai in un vase di terra a marinare 
con aceto , oglio , sale , e poco pepe 9 rivoltan- 
dola bene ; quando yedi che e divenuta flessibile, 
la loglierai da quel vase sgocciolandola ancora > e 
la mescolerai con un'altra salsa che farai al mo- 
menta, di raolti torli d' ovi duri liquefatti con acelo 
bianco , ed oglio , del sale , e del pepe. In vece 
de' biscotti spungali come sopra farai de' crostini 
di pane fritti in oglio , tihe sieno biscottati ma di 
bel colore, di questi formerai la piramide della Ca- 
ponata , ricoprendola della cappuccia , e la sua 
guarnizione sara di radice , ed erbe cotte , come 
per esempio delle caroie > delle radici di cardon- 
celli , delle piccole cimette di lattughe , e scarole, 
de'piccoii cocowoli, e faggioletti verdi ec. 
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PARTE SECONDA 

DEL HIPOSTO* 



CAPITOLO I, 

COME DEVB ESSERE FORMATO , E FORNITO 
IL RIPOSTO. 



Il locale pel riposto dotrebb' essere vicino alia 
cucina. 

Ci debbono essere quattro fornelle almeno , 
alia romana > gradatamente , ed un' altra piu gran- 
de per uso di caldaja , con un letto di fabbrica 
vicino, col canaletto in mezzo , per le coccome e 
caffettiere ; diverse scansie alle pared ; un panco- 
ne proporzionato nel mezzo del riposto , una va- 
sca per acqua , e ccA posto al disotto di marmo , 
come un lavamano col suo buco , onde possa u- 
scirne V acqua , da servire per pulire, Y erbe, ra- 
dici ec. 

Listadella rame , stagno , ed altri oggetti di riposto. 

Due caldaje di diverso calibro ; perd il loro 
fondo non dev' essere concavo , ma un poco piat- 
to e propriamente dette bastardc. 

Una caffettiera di latta con machinetta corri- 
spondente per far caffe. 

Quattro polsonetti per siroppare il zucchero 
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uno appresso dell'altro , e circa la grandezza , % 
proporzione da otto caraffe in sotto. 

Due mescole di rame bucate per ishiumareil 
zucchero. 

Quattro coccome di rame di diversa grandez- 
za per fare il caffe. 

Quattro caffettiere di rame con manico di le- 
gno , due di esse col buco sul coverchio , col corri- 
spondente frollatojo per fare lacioccolata. 

Un piccolo lambicco di rame di una decina di 
caraffe. 

Due passa brodi anche di rame, e tutto be- 
ne stagnato. 

Due tortiere di rame con li corrispondenti for- 
nelli, quattro fogli di rame pure due di essi con 
manico di rame. 

Una conca grande di rame. 

Un trombone di rame a vento. 

Un mortajo mezzano di bronzo col suo cop- 
rispondente pestello. 

Due sorbettiere di stagno co'loro adattati ti- 
nelli una di esse centenaria , e 1' altra per metta. 

Otto sorbettiere, per mantecare e conservare 
il sorbetto , di circa caraffe otto, con li loro tineir 
li , e cucchiaroni d' ottone proporzionati per cia^ 
scuna sorbettiera. 

Forme piccole per gelati del numero maggio- 
re cbe si potra. 

Quattro sorbettiere pero a forma di spumoni. . 

Quattro stufe di rame stagnate, due pia gran- 
di delle altre con li loro corrispondenti tinacci per 
conservarci li gelati gia sformati. 

Un trombone di stagno a mano col suo cover- 
chio , e tinello con manico per gelare acqua. 

Due , o piu passa-iimoni > sienodi rame, sie- 
ao di oltone, silno di latta. 
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Due coppini con roanico tango per prendere 
acqua , e per aequo granite. 

Quattro conocchielle di busso per togliere il 
succo dagli agrumi. 

Moltissime mescole di legno. 
Battitori , e fascelti di Tetiche diversi per mon- 
tare Ie chiara d'ovi. 

Quattro setacci diversi , e piii. 
Due setaccini , uno bucato di peHe per pas- 
sar zucchero > e l'altro per passare eannella. 
Due stenderelli, ovvero laganatoj di legno. 
Due mortaj di pietra con li corrispondenti pe- 
stelli di legno. 

Quattro tinelli alraeno come qnelli per la yen- 
demia per gelare Ie forme de'piccoli gelati. 

Due piccole grattugge con manichetta 9 per 
raschiare agrumi , e noce mascada. 

Una foroacetta di ferro col bruscatojo simile 
per bruscare il cafffe. 

Un molinello per macinare caflfe. 
Due palette di ferro. 
Due molle per prendere carboni. 
Le niisure della caraffa e mezza caraffa di latta. 
Una gratticola a inaglia o di ferro filato o di 
ottone filato , con la manica di legno per asciu- 
garvi sopra defrutti in composta in giulebbe, del- 
le castagne ec. con la sua corrispondente leccarda 
al disotto per farci sgocciolare il giulebbe. 
Due trincianti. 
Due piccoli col tell ini. 
Due cavafrutti. 

Una dozzioa di fust di busso. Per lavorareil 
zucchero tor to. 

Varj tromboncini di vetro , pero cbe abbiano 
la bocca grande da potersici granire semate, limo- 
nee ec. —con li loro corrispondenti sogheri. 
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Molte scudelle di (Sreta, per farci le dose de 9 
sorbetti. 

Diversi bottom di cristallo per conservarci 
sensi, ogli , spiriti ec. 

Un cucchiajo da lavola d' argento per formare 
le diverse mirenche. . 

Un altro piccolo per caffe. 

Dodici antesini di tela bianca. 

Due dozzine di mappine. 

Quattro mensaletti di canape fino a peparello* 

Sei tovaglioli simili. 

Quattro asciugamano simili. 

C APITOLO II. 

Belle diverse cotture di zuechero e suo uso^ 

Varie sono le cotture del zuechero , e ciascu- 
na ha il suo uso. La loro gradazione succede , 
continuando a bollire come segue. 

Per ogni terzq di zuechero prendi mezza ca- 
raffa d' acqua , che porrai in un polsonetto , o cas- 
seruola , ci frollerai due chiara <T ovi col frollato- 
tojo della ciccolata , e quando si sara elevata la 
schiuma sull' acqua y ci mescolerai il zuechero 7 e 
cosi lo porrai sulla fornella col foco , che non sia 
molto forte ( in caso diverso sortirebbe bollendo 
tutto ) ; quandd vedi , che la schiuma si riunisce 
fermentando > e si stacca dalla casseruola , allora 
con la mescola bucata la toglierai , e la verserai 
ip un passa brodo, con un vase al disotto , onde 
non perderc quel zuechero che sgocciolera dalla 
schiuma , e che unirai ancora nella casseruola ? pol- 
sonetto y o caldaja che fusse , secondo il quanti- 
tativo che te ne bisognera. 
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Fatta questa prima operazione , verrai alia 
esecuzkme delle diverse cottare del giulebbe che 
io ne stabilisco dieci , ciofe , 

La prima cottura chiamasi il piccolo lissk che 
conoscerai, mettendoci entro un dito destramente y 
e quindi toccandolo coll' altro ? e poscia aprendolo 
forma un sottil filo , che si spezza. ( Questo k buo- 
no per lavorare qualunque crema.) 

La seconda cottura la chiamo il grande tissk 
e questa ha un bollo di piii della precedente , co- 
noscendone la sua precisione , con eseguirne Io 
stesso mezzo di sopra, pero che il filo oon si rom- 
pe cosi faeilmente ( Questo V e buqno per li rosolj 
meno cremati )• 

La terza passando alia gradazione di un bol- 
lo di piii , la chiamo il piccolo perlbe perchfe bol- 
leodo forma delle grosse perle ( Questo giulebbe e 
proprio per il sorb&to di limone ed altri). 

La quarta continuando a bollire ne succede 
il grande petiee e lo cbnoscerai , che bolleodo il 
zucchero forma delle piccole perle rotonde , ed e- 
levate ( Questo b proprio per fare il sorbetto di a- 
tnarene perchd essendo questo molto aspro il bolli- 
mento maggiore del zucchero da piu dolcezza 9 ed 
& baono ancora per li rosolj i quali vengono mol- 
to cremati). 

La quinta V ho denomiuata la piccola e grande 
queue de cochon che la riconoscerai [bollendo di 
piu il zucchero , e prendendolo colla mescola , e 
quindi lasciandolo cadere , nella casseruola , o pol- 
sonetto si forma attaccando alia mescola come una 
coda. ( Qufitto.Fi ottimo per farci confeUare de 9 
marroni, ovvero castagne sciroppate colpro$ieguo y che 
vedrai nelV articolo proprio )• 

La sesta h il soujflb la quale succede conti- 

43 
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ftuando a boll ire ? eh conoscerai esserfe giunta a 
questo punto , quando imroergendo la schiumarola 
nel giulebbe , e soffiando a traverse de' buchi , rie 
vedrai uscire delle sciotille di zucchero. ( Questo 
giulebbe h ottimo per conservarlo in vasidifajenza^ 
o bottiglie di cristatto per servirsene cd momento, e 
portarlo a consistenza maggiore , ove ihtbkogno lo 
richiedesse ). 

La settima , che P ho chiamata la grande plu- 
me la riconoscerai , . come la precedebte y colla di- 
versity , che le scintille debbanb essere piu forti , 
ed iramcrgendo la schiamarola nel zucchero , e bat- 
tendola con la mano y to' escano delle lunghe scin- 
tille 9 si uniscano insieme ? e . soffiandole si forma- 
no in aria tome un piumazzo. (Di questa cottura 
potrai servirtene per la pigtoolata , come vedrai 
hppresso at suo luogo ). 

L' ottava poi P ho dato il nome del piccolo e 
grande boulet e la conoscerai ( sempre facendo bol- 
lire un poco dippiii) secondo la teoria sarebbe di 
bagnare due diu nell' acqua fresca , che terra i sem- 
pre pronta > velocemente le immergerai nel zucche- 
ro , nel giulebbe , e subito le ritirerai imitiergen- 
dole istantaneamente nell acqua fresca ; ed allora 
rimenerai colle dita il ^ucehero , che v'fe rimasto 
atlaccato il quale raffreddatosi rimarra come una pa- 
sta motle ; questo come ti ho detto e T osserva- 
zione da farst secondo la teotfca , a tulte le pra- 
tiche ; ma dovendosi eseguire da un dilettante y fe 
necessario , che dia un altro mezzo come conosce- 
te ugualmente questo punto di cottura, assicuran- 
doti ; che oh quanto mi spiacerebbe , se le tue di- 
t& si scottasserd ,. taoto per questa operazione , 
come per qualunque altra esperienza , che potesse 
accagionarli del male ? e la ragione Vk chiarissima 
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percbfe now avvfcrtendoti bene, mi bestemieresti si- 
curissimamente ; sicche veniamo a noi , onde non 
brugiarti le dita farai cadere in un piattino asciu- 
gaio delle stille del giulebbe arizidetto , e dopo 
che si sara raffreddato lo maneggerai con le dita e 
vedrai che si ridurra come una pasta roolle ., e 
laddove non vi fusse giunto ancora ci farai dare 
pocbi altri bolli ( di questo te nepotrai servire per 
le mirenghe di riposto , come al suo capitolo vedrai). 

La nona cottura V ho chiamata il casst e la 
conoscerai nella medesima maniera delta preeeden- 
le facendone il saggio diversamente perche bollendo 
un poco di piii acquista maggior consistenza , sic- 
chfe velocissimamente immergerai la schiumarola nel 
giulebbe ^ e con ugual precoeita la tufferai nell' ac- 
qua fresca da dove la ritirerai , e tastando ledita 
su di essa toccando il zucchero vedrai , che quel- 
la patina gia fatta e raffreddata si france facilrnen- 
te toccandosi come se caminasse sopra di un ghiac- 
cio. ( Questo punto di cottura h ottimo per ravvol- 
gerci le mandorle ? e formarne delli diversi lavori 
di croccande ec. 

La decima final men te y ed ultima cottura e il 
caramel poco diversa dalla precedente , prevenen- 
doti , che volendo il caramel oscuro , allora biso- 
gna far bollire soltanto il zucchero con 1' acqua a 
gran foco , e baderai , che il bollo non sorta fuori 
dal vase , altrimenti tutto si perdera, e cio, si o tan- 
toohe sia giunto a quel grado di calore ) che de- 
sideri. Per il caramel chiaro , che farai come gli 
altri , lo conoscerai > facendone cadere un poco in 
un piattino fresco , e raffreddato, vedrai se si h 
formato come una carametla ( questo punto di cot- 
tura, che e il piii forte, potrai servirtene per fare 
il zucchero tirato con colori in tante fittuccine 
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storcigliate ) pero dandoci tin altro punto di cot- 
tura a piccolo foco , senza mai rimenarlo sul foco 
medesimo , altrimenti diverra il zucchero nel suo 
stato primiero. 

Volendo dunque eseguire il zucchero tor- 
to , per fame libbre tre di diversi colori ci biso- 
gna un rotolo e mezzo di zucchero , che farai 
in giulebbe come sopra ; e quando V avrai ti- 
rato all' ultimo descritto punto di cottura , potrai' 
lavorare il zucchero filato nel raodo seguente. Fa- 
rai sulla tavola di marmo un unto o di oglio di 
mandorle dolci , o di nocelle (purche queste non 
abbiano cattivo odore , come spesse volte avvieoe) 
e su di esso verserai il detto zucchero , quindi 
raffreddato che si sara , ma non molto , da po- 
tersi per un dilettante maneggiare fra le mani onde 
non si scotti , ci porrai quel senso che ti piacera, 
ed il colore , e lo mescolerai , tal quale y come 
se piu volte avrai veduto lavorare li cosi detti 
franfellicchi, maneggiando dunque questa pasta con 
il seuso , ed il colore e quando sara giunto pre- 
cisamente al colore argentino Vb giusto il punto 
da poterne lavorare le fittuccine , avvolgendo la 
pasta anzidetta in uno dei fusi di busso che farai 
tenere ad un altra persona altrimenti facendolo da 
te solo ti mancherk il tempo , ed il zucchero s'in- 
durira , e nulla potrai fame dippiu ; le fittuccine 
le farai di quella lunghezza che ti piacp , oppure 
potrai formarne delle nocchette , delle lettere, ec. 

AWERTIMENTO. 

Se per caso qualche volta avrai mancato ai 
gradi di cottura , che vorrai fare , perchfe ti sa- 
rai alienato , dirigendo il pensiero altrove , o di- 
scorrendo con qualche Signorina , che il cor piu 
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del giulebbe t' impegnava > basta che te ne av- 
vedi ,. ci rimetterai alquaoto d' acqua fresca , e 
facendo ribollire il tuo giulebbe , lo ridurrai co- 
me vuoi ( purche Don siasi attaccato sul fondo del 
polsonetto , e che avesse preso gia qualche catti- 
to gusto), allora mio cato pagherai il fio della tua 
alienazione , con far punto , e da capo ; e lad- 
dove ti sgomentasse che il bollimento del zucchero 
sia molto forte , e che uscisse dair orlo del vase, 
o per causa di mollo foco , o che non avrai adat- 
lata la proporzione del vase medesimo , ti sugge- 
risco il mezzo , come al mbraento rimediare, sen- 
za togliere il polzonetto, o caldaja dal foco mede- 
simo ci tufferai due stille di latte , oppure quanto 
una testa di spillone di cera. 

CAPITOLO III. 

bb' siroppi. 

Siroppo di violette. 

Prendi once tre di violette ben pulite , le 
porrai in un vase di terra , ovvero fajenza } ver- 
sandoci sopra un quartino di caraffa dacqua bol- 
lente , ed adatterai su di esse un piccolo peso , 
onde le violette restino senipre immerse nell'acqua; 
otturerai benissimo il vase**, mettendolo sopra la 
cenere calda facendolo star cosi per due ore; quin- 
di passerai le violette per un panno-lino , che pre- 
merai ben forte per fame uscire tutto il succo, do- 
veudone ricavare quasi una libbra dacqua , o suc- 
co. Dipoi porrai in un polsonetto o casseruola due 
libbre e mezzo di zucchero , con un quartino d'a- 
cqua , e farai bollire que s to sciroppo portandolo 
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alia prima eottura cliiamato il piccolo lisse cioe 
imraergendo le dila nei giulebbe, e riaprendole for- 
ma un filo , e poi si rompe ; allora ci verserai la 
libbra d' acqua di violetie , facendolo stare vicino 
al foco , in modo che abbia tutto il calorico, ma 
che non bolla , e quando si sara tullo bene incor- 
porate, porrai lo sciroppo inun vase di fajenza r 
coprendolo bene e facendolo stare per tre giorni so- 
pra la cenere calda , procurando , che vi sia sem- 
pre un uguale calore , e cio Yh facilissirao percbe 
ci adaiterai sempre la genere calda all' intorno , 
badando anzi che non sia iroppo calda. La per- 
fezione di questo sciroppo la conoscerai quando 
dopo il terzo giorno immergendovi entro le dita , 
e quindi staccandole uno dalF altro si forma quel 
filo , e poi si rompe , allora sara la sua precisio- 
ne y e lo conserverai. 

Siroppo di ciriegie, 

Prendi libbre due di mature , e sane ciriegie 
ne toglierai i gambi , ed i nocciuoli , quindi le 
porrai in una casseruola con mezza caraffa d'acqua, 
e ci farai dare otto in dieci bolli rivolgendole spes- 
so y e le passerai per setaccio ; intanto porrai in 
wn'altra casseruola libbre due di zucchero , ed un 
quartino di caraffa d' acqua , facendo bollire que- 
sto giulebbe schiumandolo bene finche immergen- 
dovi la schiumarola , e soffiando a tra verso debu- 
chi n' escano delle scintille di zucchero^ allora ci 
verserai subito il sugo delle ciriegie , e lo farai 
bollire finche il sciroppo abbia pure la sua con- 
sistenza , 6 precisamentc alia grande Plume che k 
la seltima eottura , e lo conserverai. 
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Prendi once sei di mcle , e sieno le dette a- 
lappie ed anco le cosi dette genovesi che sieno 
ben pronte, le scorzerai , le taglierai in piccolo 
fettoline, le porrai in una casseruola con un quar- 
tino d acqua , e le farai boll ire ; e quaudo saranno 
ridotte in marmellata le passerai per setaccio e- 
straendone tutto il succo in mezza caraffa , lo ri- 
porrai in un Vase di terra, facendolo riposare , e 
qhiarire. Prendi due libbre di zucchero , che sci- 
rop]5erai , con un quartino di caraffa dacqua por- 
tandolo alia prima cottura del zucchero ? e giunto 
a questo punto ci mescolerai il succo de' pomi , 
e lo tirerai a quella uiedesima consistenza , come 
quelle delle ciriegie , e lo conserverai. 

Siroppo di Capclvencrc. 

Prendi once due di foglie di capelvenere , le 
porrai in una caraffa d' acqua bollente , restanaole 
in fusione per dodeci ore , trattenendo il vase so- 
pra la cenere calda^ e dipoi le passerai per coppo. 
Prendi due- libbre di zucchero , e lo sciropperai 
con un quartino d' acqua , schiumandolo bene e 
quando sara giunto alia prima cottura , ci unirai 
T acqua di capelvenere senza farlo bollir.e , e quan- 
do si sara bene mescolato , porrai lo sciroppo in 
un vase di terra > ben coperto , e lo terrai per 
tre giorni sopra la cenere # calda a calore quasi 
uguale > e non forte , ed in questo modo questa 
specie di sciroppo sara fatto, allorche cosi sara ti- 
rato in consistenza > 
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*' Siroppo di percoche. 

Farai il giulebbe di due libbre di zucchero 
con un quartino d' acqua , e giunto che sara alia 
prima cottura, ci porrai una libbra di percoche ben 
mature ma prdnte , scorzate , e ridotte in pezzetti, 
come ancora le mandorle de'loro nocciuoli , farai 
tutto cuocere a foco discreto fioche prendendo dello 
siroppo con due dita , e distaccaudoli 1' uno dal- 
1' altro si formi un filo , che non facilmente si rom- 
pa , allora lo leverai dal foco, e lo passerai per 
un setaccio piuttosto s tret to. 

Potrai ancor diversamente fare questo scirop- 
po , cioe ; dopo d' aver tagliate le percoche , e le 
loro amendole le farai separatamente bollire con un 
bicchiere d' acqua fioche si riducono in marmellata, 
che passerai per setaccio premendola forte , la fa- 
rai riposare , e quindi la colerai per salvietta , e 
dipoi porrai questo succo nel giulebbe, che farai 
bollire portandolo alia consistenza di un denso si* 
roppo , e cosi lo conserverai. 

Siroppo di more. 

Prendi duecento more ben nere (intender vo- 
glio le celse, non le femmine more) le porrai in un 
polsonetto , con mezza caraffa d' acqua e le farai 
bollire in cinque o sei bolli finche abbiano eslratto 
tutto ii loro sugo , che passerai per setaccio , e 
quindi in un altro piii stretto. Farai il giulebbe di 
libbre due di zucchero con un quartino d' acqua , 
facendo il solito esperimento per conoscerne la 
cottura ; allora ci unirai ii succo delle celse more, 
facendolo bene incorporare col giulebbe, badando, 
cbe non bolla ; lo porrai in un vase di creta ben 
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ooverto sopra la cenere calda , che farai restore per 
tre giorni , con calorico sempre uguale , e cosi lo 
porlerai a quella solita consistenza che di sopra ti 
ho detto per gli altri simili siroppi facendooe l'e- 
sperimeoto , cioe , che imraergendo nello siroppo 
due dita e poi aprendole formi quella parte di sci- 
roppo un filo , che non si rompa cosi facilmente ; 
lo porrai ne' vasi , senza perd otturarlo finche sia 
del tutto freddo- 

Siroppo di cotogni. 

Prendi una dozzina di cotogni maturissimi , 
ne toglierai la corteccia , ed il di dentro ; il frutto 
lo pesterai benissimo , lo porrai in una stamigua 
forte o an pauno-lino ugualmente forte , e cosi pre* 
merai storcendo , onde quelli cotogni pesti estrag- 
gano tutto il loro succo y che lascerai riposare in 
uu vase , onde si chiarisca ; per ogpi quartino di 
caraffa di succo sciropperai una libbra di zucchero, 
e porta to questo giulebbe alia prima cottura , ci 
mescolerai il succo de' cotogni , che farai bollire 
portandolo alia consistenza di sciroppo. 

Siroppo di cedro. 

Questo siroppo si fa allorchfe se ne ha biso- 
gno, perche non cosi facilmente si mantiene. 

Farai il giulebbe di una libra di zucchero al 
solito punto della prima cottura , cioe , al piccolo 
lisse 7 allora ci porrai il succo di due piccoli ce- 
dri , ci farai dare degli altri bolli , e cosi te ne 
seryirai. 

Siroppo d' orzata. 

Prendi una libbra di mandorle dolci ? ed un on- 
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cia di mandorle amare., le scorzerai con l'acqua bol- 
lente , ed a misura 9 che ne togli la corteccia le 
porrai in acqua fresca, dipoi le asciogherai e quin- 
di le peslerai finissimo , con once quattro di semi 
di mellone di pane , e perche non si convertano in 
ogHo da ianto in ianto che le pesterai, ci porrai un 
mezzo cucchiajo d acqua; scioglierai qutsta pasta con 
jnezza caraffa d' acqua tepida , lasciandola in fusio- 
ne per tre ore sopra la cenere calda in un vase di 
creta , dipoi la passerai per panno , premendo be- 
ne , onde sorta tutlo il succo dalle matidorle ; e 
semi ; questo succo lo mescolerai nel giulebbe fat- 
to come sopra, pero per ogni quartino di caraffa di 
succo , sciropperai una libra di zucchero. Questo 
6iroppo sara latfo sopra la cenere calda per tre 
giorni , e cosi porlato alia sua consistenza come li 
siroppi faiti in tal modo, 

Siroppo di papavero sclvatico* 

Questa specie di papavero viene nelle biade ec. 
e questo l'e uno siroppo ottimo pel raffreddore. 

Prendi mezza libbra di questi papaveri > che 
porrai in un vase di creta * ci verserai una caraffa 
d' acqua bollente , e li farai cosi rimanere in fu sid- 
ne per ore ventiquattro > tenendo il vase sopra la 
cenere calda; dipoi verserai li papaveri > e 1' acqua 
in un polsonetto facehdoci dare pochi bolli, e quin- 
di li passerai per stamigna premendoli ben forte* 
Poscia farai il giulebbe con una libbra di zucche- 
ro ed un^bicchiere d' acqua , lo schiumerai, e quan- 
do 1' avrai ben schiarito ci unirai il succo > ed ac- 
qua de' papaveri b che farai cuocere insieme col 
zucchero portandolo alia consistedza de' sciroppi 
come ho detto di sopra* 
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Volendo fare lb sciroppo de'fiori di persici, 
farai nella medesima maniera. 

CAPITOLO IV. 

DE' ROSOtJ. 

Rosolio di maraschino* 

Prendi una libbra di spirito di vino il piu ot- 
timo , lo porrai in una boitiglia di cristallo con 
once quattro d' amarene frescbe , o secche , ed un 
quarto di baccheita di vainiglia, che terrai in fusione 
per due giorni, quindi farai lo sciroppo con mezzo 
rotolo di zucchero , e mezza caraffa d' acqua > lo 
schiumerai bene, e lo riporterai alia terza cottura 
del zucchero , ciofe , al ^\qco\o pcrl&c , perche cosi 
riuscira migliore il rosolio; e fatto che sara tiepido, 
lo mescolerai con lo spirito di vino dal quale ne 
toglierai l' amarene , e la vainiglia ; lo passerai co- 
me meglio ti riuscira ; o col mezzo della bombace , 
cioe prenderai un pochino di fioretto di bombace, 
non filata, e la porrai nell 1 imbuto di vetro ottu- 
rando il buco della parte della cop pa, e quindi ci 
porrai dell' acqua fresca perche la bombace s' im- 
pregni , e si avvezzi alia distillazione , e quando 
T acqua sara interamente passata porrai nell' imbu- 
to il rosolio facendolo gocciolare in una bottiglia, 
e starai attento a vedere se gocciola ? perche se la, 
bombace ¥ avrai situata troppo stretta allora il ro- 
solio non pas sera, come pure potra cio accadere se 
la cottura del giulebbe sia stata troppo stretta , 
ovvero molto consistente e ne anche passera , ed 
allora bisognera adoperare nell' imbuto invece del- 
la bombace un coppo di carta floscia per tal uso, 
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cbe pria di versarci il rosolio bagnerai ancora d'ac- 
qua , e poi ci porrai il rosolio facendolo goccio- 
lare perchfe riesca cbiarissimo , essendo questa una 
parte esenzialissima per ogtri qualita di rosolio. 

-Volendo poi un rosolio del tutto cremato, in- 
vece di mezzo di roiolo di zucchero, ne scioropperai 
un rotolo con meno una caraffa d'acqua, lo porterai 
al medesimo punto di cottura , e cio ti servira di 
norma per qualunque rosolio , laddove lo vorresti 
cremato. 

Rosolio di mandorle arnare. 

Prendi once due di mandorle amare , le scor- 
zerai con V acqua bollente , le asciugherai benissi- 
mo le taglierai per metta , e le terrai infusione per 
ore ventiquattro in una libbra di eccellente spirito 
di vino ; sciropperai mezzo rotolo di zuccbero co- 
me sopra , e farai lo stesso ; sembrandoti molto 
amaro ci porrai dell'altro zuccbero. 

Rosolio di taffb colorito. 

Prendi once due di caffe, fresco brustolitoe 
macinato ? ne farai una piccola ristretta decozione, 
la farai riposare facendola chiarire, e quindi la rad- 
dolcirai con zucchero , e fresco lo mescolerai con 
una libbra di spirito di vino ( questa decozione 
non sara piu di due tazze semplici ). Sciropperai 
al solito mezzo rotolo di zucchero , e raffreddato 
l'unirai con lo spirito di vino, e caffe , e farai il 
dippiii come sopra* 
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Rosolio di caffh bianco. 

Prendi once tre di cafffe il piii perfetto , lo 
bruscherai color carmelitano, e cosi bollente lo tuf- 
ferai in una libbra di spirito di vino , lo terrai in 
fusione per ore ventiqualtro, farai il solito giuleb- 
be , ed il resto come sopra. 

Rosolio di cioccolata. 

Prendi nn oncia di Cacao brustolito , e cal- 
do Timmergerai in una libbra di spirito di vino , 
una quarta d' oncia di cannella alquanto contusa , 
e lo terrai in fusione per giorni due ; farai il giu- 
lebbe , ed il dippiii come sopra. 

Rosolio di verdino. 

Prendi delle diverse erbe , ciofe , menta, aru- 
ta , arcimesa, assenzio, roelissa , salvia , rosmari- 
no , foglie di alloro, foglie di arancio con qualche 
corteccia sottilissima anche di limone , o cedro, 
ma tutte queste erbe in pochissima quantita , le 
porrai in una libbra di spirito di vino, che farai 
restare in fusione per due giorni; e fatto il giuleb- 
be , farai il dippiii come sopra* 

Rosolio del perfetto-amote. 

Prendi un poco di cocciniglia sottilmente tri- 
turata, e la terrai in fusione per ore ventiquattro, 
in una libbra di spirito di vino con un poco di 
succo di limone , e dopo passerai leggermeute lo 
spirito di vino , mescolandolo col giulebbe , e fa- 
rai il dippiii come sopra. 
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Rosolio di color d'oro. 

Di un portogallo fresco ne rasperaila cortec- 
cia , ed unito ad an grano di zafferano , ed un on- 
cia d' acqua di cannella , oppure delle stecchette 
di essa porrai in fusione per due giprni in una lib- 
bra di spirito di vino , passerai lo spirito per un 
setaccino, lunirai al giulebbe, e farai come sopra. 

Rosolio di frag oh. 

Prendi un terzo di fragole le piu pronte , ne 
'toglierai i gambi , e le porrai infusione per quin- 
dici giorni in una libbra di spirito di vino; dipoi 
siropperai il solito mezzo rotolo di zucchero , e 
quando si sara raffreddalo , lo mescolerai con lo 
spirito colato dalle fragole , e cosi lo passerai. 

Rosolio di limone , e cedro* 

Raschierai la corteccia superficialmente di cin- 
que o sei freschi , ed ottimi liraoni , oppure di 
piccoli verdi cedratini , che porrai in una libbra 
di spirito di vino per ore ventiquattro ; farai il so- 
lito giuiebbe , facendolo sgocciolore come sopra. 

Rattajia di ciriegie. 

Prendi un rotolo di belle ciriegie , e mature, 
ne toglierai i gambi, ed ai nocciuoli ci darai ap- 
pena una schiacciata , e le porrai in fusione per 
cinque giorni in due libbfe di spirito di vino, con 
qualche steccbetta di ottima cannella ; batterai il 
vase due o tre volte al giorno, perche prenda un 
be! colore ed ottimo gusto , pestandoci ancora 
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due once de' medestmi nocciuoK > cioe , che siano 
appena contusi : dopo 1 elasso de' cinque giorni 
passerai lo spirito di vino , dando una piccola pre- 
muta alle ciriegie, e lo mescolerai col giulebbe ; 
pero di un rotolo di zucchero , perche dissi due 
libbre di spiriio vino , e farai il dippiii come 
per gli altri rosolj. 

Rosolio di fiori di cedro. 

Prendi una libbra di fiori di cedro , ben pu- 
liti, una libbra di spirito di vino, un' altra d' ac- 
qua , ed una libbra e mezza di zucchero polve- 
rizzato , e mescolando tutto insieme lo terrai in 
fusione per un mese , badando che il vase sia be- 
nissimo otturato , e poi lo distillerai come gli altri. 

Rosolio di Gelsomino. 

Prendi libbre due di spirito di vino, ma sem- 
pre il piii eccellente . ed ogni giorno per un mese 
eontinuo ci porrai un' oncia , e piii di freschi gel- 
somini cambiafideci quell i del giorno precedente ; 
dopo V elasso del mese farai il giulebbe di un ro- 
tolo di zucchero , e quandft si sara perfettamente 
raffreddato lo mescolerai con lo spirito , e farai il 
dippiii come gli altri. 

Rosolio d' ananassa. 

Prendi la piii bella anatiassa , ne togliarai la 
corteccia y la ridurrai in diversi quartini togliendo- 
ne i semi, e la porrai in fusioae in tre libbre di 
spirito di vino, che la terrai sempre cosi per quin- 
diei giorni purchfc il vase sia bene otturato, dan- 
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doci una battuta al giorno perche tramandi mag- 
giormente il suo sapore ; dipoi prendi rotoli due 
di zucchero , cbe lo siropperai , e quaudo si sara 
raffreddato f porrai il giulebbe nello spirito di vi- 
no dell' ananassa f e cio lo farai con prudenza, 
iu osservare se il giulebbe ci necessila tutto, e me- 
scolando bene farai il dippiii come di sopra. 

CAPITOLO V, 

DELLE CONSERVE. 

Conserve* di violette. 

Prendi un foglio di carta bianca , in doppio 
lo piegherai air intorno per farci nn bordo dell al- 
tezza di un pollice , e ne formerai una cassa; di- 
poi preoderai una libbra di zucchero , cbe porrai 
in un polsonetto , con un bicchiere d' acqua fa- 
eendo bollire ed ischiumare , e lo continuerai a far 
cuocere , finche immergendovi la schiumarola , e 
scuotendola d' nn rovescio di mano , s* alzino in a- 
ria delle piccole scintille lunghe , che sieno tutte 
unite ( come sarebbe alia piccola , e grande plu- 
me settiraa cottura da me chiamaia di zucchero ) 
allora la leverai dal foco , e divenuto che sara mez- 
zo freddo , ci porrai once due di violette ben pe- 
ste in un piccolo mortajo , sciogliendole eol zuc- 
chero , e rimenandole subito con cochiajo di legno, 
o con una spatola , senza rimetterle al foco; e su- 
bito le verserai nella cassa di carta, quando si sa- 
ran rese consistent come una pasta , ci passerai 
il coltello sopra i segnando in quadro , ed in lun- 
go in diverse maniere , ed in piccoli quadrati ; ed 
allorchfe sara de) tutto fredda , potrai romper- 
la per servjrtene. 



Digitized by VjOOQIC 



209 

Conserva di uva rossa. 

Prendi una libbra d' uva rossa , ne toglierai i 
grappoli , ed.i sterpi , e la porrai in un pol- 
sonetto cod un biechiere d' acqua , e la farai bol- 
lire finche abbia reso il sugo : la passerai per un 
panno-lino premendola forte > ed il suo estratto lo 
riporrai nel polsonetto a bollire , sin tanto , che 
si riduca in marmellata densa. Farai intanfo lo sci- 
roppo di una libbra di zucchero con un biechiere 
d' acqua , e sara giunto al suo punto ; quando im- 
mergendoci due dita , pria bagnate nell' acqua fre- 
sea 9 il zucchero che resta nelle dita si rompa net- 
to , allora lo toglierai dal foco , ci unirai la mar- 
mellata , ed insieme lo rivolgerai bene 9 finche ve- 
di che sopra si formi un piccolo ghiaccio : verse- 
rai tutto in una forma di carta , e farai come ti 
ho detto per le violette. 

Conserva di more. 

Farai il giulebbe con una libbra di zucchero 
come sopra , dipoi schiaccerai , e passerai per pan- 
no , o stamigna una libbra di celse more con due 
-once d'uva rossa, tutto ben pulito. Tutto questo 
estratto lo porrai in una casseruola , o polsonetto, 
e lo farai restringere al foco , onde vada via tut- 
to 1' umido , e resti in una certa consistenza , e 
poi lo mescerai col giulebbe, facendo il dippiii co- 
me la conserva delle violette* 

Conserva di ciriegie. 

Prendi una libbra di ciriegie , ne toglierai i 
gambi 7 ed i nocciuoli 9 le porrai in un polsonetto 

14 
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sul foco perthe estraggano tutto it succo , dipoi 
le passerai per setaccio forte, premendole bene, e 
qujndi ie riporrai sul foco , per toglierne tutto il 
superfluo umido, faceodole restringere, e dopo le 
mescolerai col gia fatto giulebbe di una libbra di 
zucchero , e farai tutto il dippiii come per la con- 
serva di violette. 

Conserva di fiori di cedro < 

Frendi una libbra di zucchero in un polsonet- 
to con un gran bicchiere d' acqua , lo farai bolK- 
re , e schiumar bene , portandolo alia sesta cottu- 
tiira , cbe ho chiamata il souffle ; indi lo leverai 
dal foco , e 1' udirai con i preparati fiori nel mo- 
do seguente. 

Prendi once due di fiori di cedro ben biau- 
chi , li tritulerai alquanto con coltello ,* li bagne- 
rai con succo di mezzo cedro , e li mescolerai be- 
nissimo nel giulebbe senza foco , e rivolgerai tan- 
to, finche il zucchero divenghi bianco attorno al 
polsonetto ; allora verserai la conserva nella forma 
di carta , come ti ho detto sopra. 

Conserva di persici , e percoche. 

Scircrpperai una libbra di zucchero come per 
le violette , in dove ci porrai once quattro di mar* 
mellata di percoche fatta in questa maniera. 

Prendi sedici percoche secondo la loro gran- 
dezza , che non siano affatto mature, le scorze- 
rai , e le suddividerai in pezzi togliendone i noc- 
ciuoli ; le porrai in una casseruola o polsonetto 
con alquanto d' acqua finche sieno ridotte in mar- 
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mellata ben secca , e consistente ; V unirai ncl 
zucchero, e proseguirai come te precedent! . 
Lo stesso farai per la conserva di persici. 

Conserva d' uva moscatella* 

Prendi una libbra , e mezza d' uva moscatel- 
la , ne toglierai li stcrpi , ovvero l'acinerai e la 
porrai in an polsonetto sul foco per farla crepa- 
re , la passerai per setaccio a tutta forza ; e quin- 
di riporrai l'estratto novellamente nel polsonetto 
sul foco , perche si restringa , e si riduca in con- 
sistente marroellata. Farai il solko giulebbe di una 
libbra di zucchero nella maniera istessa come per 
Tuva rossa , e cotto che sara V unirai alia marmel- 
lata d' uva moscatella , terminando la conserva co- 
me le altre. 

Conserva di portogalli. 

Farai bollire in un polsonetto una libbra di 
zucchero con mezzo bicchiere d'acqua, senza schiu- 
marlo , portandolo. nella scttima cottura , che e la 
piccola , e grande plume : allora lo leverai dal fo- 
co , e divenuto mezzo fresco ci potrai la cortec- 
cia di un portogallo ben fina raspata , che rivol- 
gerai , finchfe principia a divenir consistente ; ed 
allora verserai la conserva nella forma di carta co- 
me ti ho detto per le altre. 

Conserva di cedro , di melaraneio , e di limone* 

Queste si fanno nel modo medesimo , come 
quella di portogalli. 
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Conserva di caffi , e di cioccolata. 

Farai il giulebbe di una libbra di zucchero 
con un bicchier d' acqua , che schiumerai bene por- 
ta ndolo alia sesta cottura del zucchero , che ho 
denominate soufflb, e giunto a questa precisiooe lo 
toglierai dal foco facendolo alquanto raffreddare , 
e quindi ci porrai un 7 oncia di caffe macinato fre- 
sco, rivolgendolo bene insieme, e quando il caffe 
si sarh bene incorporato , verserai la conserva nel- 
le forme di carta come le precedents 

Per quella di cioccolata farai lo stesso 9 con 
la differenza perd , che per ogni libbra di zucche- 
ro in giulebbe , ci porrai mezz'oncia di cioccolata 
finissima raspata. 

CAPITOLO VI. 

DELLE DIVERSE COMPOSTE. 

Composta di pomi alia Portoghcse. 

Prendi quella quantita di pomi ( ovvero me- 
le ) che ti necessitano , ne toglierai i semi col ca- 
vafrutto , e quel piccolo sterpo ; Y aggiusterai ia 
una tortiera ravvolti di zucchero , ed anche del 
zucchero nel buco ove hai tolto i semi ; li farai 
cuocere al forho , o sotto al fornello ? e li servi- 
rai caldi > con zucchero , e cannella polverizzata 
per sopra. 

Composta di pomi bianchi. 

Taglierai per metta i pomi 9 togliendone il se- 
me , li situerai con la corteccia al disotto in una 
casseruola piatta > ci porrai del zucchero > ed ac- 
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qua bastante per farli cuocere ; quando si' saran 
cotti da una parte li rivolgerai per V altra , e quin- 
di V accomoderai in compostiera , potendoli servir 
caldi , e freddi secondo piii piaceranno ? versando- 
ci il restante di quello medesimo siroppo che fa- 
rai restringere ancora. 

Composta delle prime pera dette moscarellc. 

Queste pere sono le piii piccole, di esse pren- 
derai le piii grandi , e pronte ? ne toglierai col 
coltellino quella piccola parte ove sbuccio il fio- 
re , raspando le code , ovvero li sterpi , le por- 
rai in uri vase di creta con un piccolo pezzo di 
stagno per renderle rosse ; ci porrai per ogni ro- 
tolo di pere tre quarti di zucchero , ed acqua quan- 
to li copre y e ci unirai ancora una stecchetta di 
cannella ; facendole cuocere avanti al foco ; quan- 
do son cotte , le toglierai , come ancor* ne leve- 
rai il pezzo di stagno , e se il zucchero non fe di- 
venuto consistente lo farai ancor restringere e lo 
verserai nella compostiera ove accomoderai le pe- 
re , servendole calde ? o fredde come piii piaceran- 
no j e se fredde ci sta graziosissimo'la miscela di 
un piccolo bicchiere di ottimo rum , perd questo 
ultimo lo porrai nella compostiera. 

Composta di pere grandi. 

Per questa composta potrai servirti delle pe- 
re dette carmosine, di quelle dette moscarellone y di 
quelle datte bergamotte y di quelle dette mastr" an- 
tonio , le lesserai a mezza cottura , indi le taglie- 
rai e le scorzerai riponendole in acqua fresca ; di- 
poi farai lo sciroppo leggiero , cipe , alia prima 
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cottura, chc ho detto lissk, in dove farai terminar 
di cuocere le scorzate pere , e ci aggiungerai una 
fetta di fcedro verde , perchfe cosi le pere si con- 
serveranno bianchc. Quando saran cotte le porrai 
nella compostiera , versandoci quel, zucchero che 
farai restringere. 

Compost a di pere arrostitc. 

Frendi le grosse pere quelle che comunemen- 
te si fanno secche , le porrai sul foco ardente per 
arrostirle , ma non per cuocerle , badando che non 
si brucino , ne toglierai subito , ma con diligenza, 
la corteccia , e le laverai con acquafresca ; quin~ 
di le dividerai per metta , ne toglierai il seme, e 
le laverai di nuovo , le porrai in un polsonetto , 
con acqua , e molto zucchero , le coprirai , e le 
farai cuocere , quando saran ben cotte, l'aggiuste- 
rai nella compostiera, e facendo restringere anco- 
ra il zucchero, lo verserai sopra delle pere , po~ 
tcndole servir calde , e fredde. 

Compost a di Fragole. 

Farai lo sciroppo al punto della quarta cot- 
tura che e il grande perlke, perchfe sia ben consi- 
stente ; prenderai delle prontis&ime fragole, ne to* 
glierai lo sterpo , e le laverai , o con vin di Ma- 
laga , o con vino bianco , e facendole bene sgoc- 
cioiare , le porrai nello sciroppo ( badando che non 
ci vadino strette e questa sara la norma del quan* 
titativo ) e ci farai dare uno , o due bolli e su- 
Lito le leverai , riponendole nella compostiera, ver- 
sandoci sopra il giulebbe, gia ristretto , e raffred- 
da to. A queste ci starebbe benissimo unirci delta 
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prcse di rosolio , che sia di canaella , vainiglia o 
cedrato. 

Composta di Ciriegie* 

Toglierai alle ciriegie la mettk dello sterpo f 
quindi le farai cuocere nel giulebbe di terza cot- 
tura , ciofe, al piccolo pertee, e cotti 'che sararino 
r accomoderai nella compostiera e facendo ancor 
restringere lo sciroppo, dopo raffreddato ce lo ver- 
serai* 

Composta cT Albicocchc, e mandorle verdi. 

Porrai le albicocche , e le piccole mandorline 
terdi tenere nell' acqua , con cenere affiorata , e 
cosi le farai bollire a mezza cottura , le leverai e 
dtligentemente stropiccerai le mandorle , onde le- 
varne quella piccola lanuggine , riponendole in a- 
cqua fresca ; dipoi ci farai dare pochi altri bolli 
io acqua semplice ( ma che non giungano a punto 
di cottura perfetta ) e li rilirerai in acqua fresca , 
e quando si saran raffreddate , le farai terminar di 
cuocere dolcemenie nello sciroppo fatto alia quarta 
cottura , cioe , al gran perlce. Cosi rimarranno ben 
verdi , e le servirai in compostiera , versandoci il 
giulebbe, che farai restringere* 

Composta di prugne* 

Farai dell 9 acqua bollente , in essa ci porrai 
delle prugne > facendole rimanere finche s' ammol- 
liscano , e naturalmente si spellino > che toglierai 
quella piccola pelle , e dipoi le passerai in acqua 
fresca ; raffreddate che saranno , le porrai in un 
polsonetto con gtulebbe, portato alia settima cot- 
tura , ciofe la grande plume } facendole cuocere a 
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piccol foco affinche venghino verdt, le porrai in 
compostiera col giulebbe ristretto , e le servirai. 

Composta di persici alia vainiglia. 

Prendi otto persici quasi maturi ? li taglierai 
per metta , ne toglierai destramente i nocciuoli , 
li porrai per poco in acqua bollente , onde spel- 
larli , farai bollire once tre di zucchero con un 
bicchiere d'acqua, lo schiumerai bene , ed in que- 
sto farai cuocere li persici con un poco di vaini- 
glia ; cotti li persici , li porrai nella compo- 
stiera , e facendo restringere il giulebbe ce lo ver- 
serai , servendoli freddi. 

Composta di persici abbrusloliti. 

Prendi otto o dieci persici quasi maturi ed 
interi; li farai arroslire per toglierne soltanto la pelle, 
ed a mi sura che li spellerai li tufferai n el r acqua 
fresca , lavandoli diligentemente piii volte 3 dipoi 
bene sgocciolati li farai cuocere con once quattro 
di zucchero ed un bicchiere d' acqua , finche ce- 
dono sotto le dita , ed allora Vaggiusterai nel com- 
pos tiere > versandoci sopra lo sciroppo. 

Composta d uva moscatella. 

Farai un consistente sciroppo di tre once di 
zucchero con mezzo bicchiere d' acqua , in cui 
porrai una libbra d' uva moscatella acinata > fa- 
cendone uscire con molta attenzione li semi , ci 
farai dare pochi bolli , 1' aggiusterai nel compo- 
stiere , versandoci il ristretto giulebbe. 

Se vi facesse della schiuma sopra il compo- 
stiere, la leverai con carta bianca. 
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Composta di Portogalli , Citroni , e Bergamolli. 

Tulti questi agrumi bisogna ridurli in piceoli 
pezzi , e bene farli cuocere in acqua, osservando- 
li se sono morbidi sotto le dita ; dipoi li sgoccio- 
lerai , e li porrai in acqua fresca , faraMo scirop- 
po alia terza cottura , iuoe al piccolo pcrlee ia 
dove farai incorporare gli agrumi anzidetti facendolf 
ancora cuocere lentamente per una mezza ora , e 
li servirai freddi. 

Composta d} Cotogni. 

Prendi tre grossi Cotogni , li porrai in acqua 
bollente per farli cuocere, e quando son morbidi 
sotto le dita li toglierai , ponendoli in acqua fre- 
sca ; li taglierai in quarti , e ne toglierai la pelle, 
ed il duro di mezzfc ; farai lo sciroppo come so- 
pra, e tutto il dippiii ; servendoli caldi. 

Composta di marroni , ovvero castagne. 

Farai cuocere le castagne tal quale come se 
vorresti servirle in una salvielta arrostite , dipoi 
le scorzerai , e le porrai in una casseruola con moi- 
to zucchero , e poco acqua , facendole bollire a 
foco lento per un mezzo quarto d' ora ; pria di le- 
varle ci premerai mezzo limone , le aggiusterai nel 
compos ti ere umide, polverizzandole con zucchero fino. 
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CAPITOLO VIL 

DELLB MARMELLATE, 

MarmeUata di amarene. 

Dalle amarene le pih proote ne toglierai i ster- 
pi , ed i nocciuoli, le porrai in una caldaja rimet- 
teodoci per ogni rotolo di amarene mezzo rotolo di 
zucchero grasso (bada cbe non sia arenoso ) lefa- 
rai cuocere rivoltandole spesso con mescola di le- 
gno ; il punto della loro precisa coltura I'e quan- 
do si sooo ben ristretie , e si b assorbilo tutto 
luiiiido, allora le riporrai in vasi di oreta stagnate 

Quesla marmellata potrai far la ancora diversa- 
meqte , cioe , facendo prima lo sciroppo, portan- 
dolo alia quarta cottura ovvero al grande perlee, ed 
allora ci unirai le amarene , portandole al panto 
di cottura cbe ti ho detto di sopra. 

MarmeUata di percoche* 

Prendi le percoche non maturissime, le scorze- 
rai e le farai in piccolissime fettoline , le porrai 
in una caldaja , o polsonetto , e per ogni rotolo 
di percoche ci unirai un terzo di zucchero , le fa- 
rai cuocere rivolgendole spesso con mescola di le* 
gno , badando , che non si attacchi al fondo , e 
quando la marmellata sara ben ristretta la conser- 
verai in vasi di creta come sopra. 
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Marmellata di pere. 

Per questa farai lo stesso come sopra. 

MarmeUata di prugne. 

Questa marmellata la poirai fare in due ma- 
niere , la prima di spellare le prugne col mezzo 
dell acqua bollente, toglierne i nocciuoli, divider- 
le , e suddividerle , e per ogni rotolo di esse ci 
porrai un terzo di zucchero, e farai la marmellata 
come quelle delle percoche ; diversamente poi, ta- 
glierai le prugne ne toglierai i nocciuoli, e le farai 
bollire fecendole ridurre in marmellata , passandolc 
per setaccio ; dipoi rimetterai l'estratto a bollire 
con tanti terzi di zucchero, per quanti rotoli sono 
di prugne, aggiungendovi qualche caraffa d' acqua, 
e quando sara ben ristretta la porrai nei vasi per 
conservarla, o anche nei cosi detti barattoli, e quan- 
do si sara raffreddata; ci polverizzerai per sopra 
del zucchero bianco. 

Marmellata di fragole. 

Prendi mezza libbra di pronte fragole, lenet- 
terai 9 le laverai , e le farai bene sgocciolare , e 
quindi le passerai per setaccio ; frattanto farai il 
giulebbe di una libbra di zucchero , portandolo al- 
ia sesta cottura, che ho chiamato il soufflb, e quan- 
do avrai pbrtato il giulebbe a questo punto > ci 
uuirai la marmellata dr fragole , ovvero l'estratto 
passato , e rivolgendo bene tutto , porrai il polso- 
netto y o altro vase che fusse sopra un foco me- 
diocre , onde non bolla , e si restringa , e quin- 
di la conserverai nei vasi. 
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Marmellata di more* 

Prendi libbre due di bea mature celse more, 
le passerai per setaccio , e 1' estratto lo porrai in 
un polsonetto a disseccare sul Toco , finche la mar- 
mellata si attacchi al polsonetto medesimo ; intan- 
to terrai pronto il giulebbe di una libbra di zuc- 
chero , che farai ugualmente come quello delle fra- 
gole , cioe , alia sesta cottura chiamato da me ii 
soufflk, X unirai con la marmellata, e rivolgendola 
beuissimo la farai bollire alquanto y e cosi la con- 
serverai nei vasi. 

Marmellata di ciriegie. 

Farai come sopra il giulebbe di due libbre di 
zucchero , in dove porrai libbre quattro di cirie- 
gie dopo averne tolto i gambi , ed i nocciuoli ; le 
rivolgerai benissimo faeendole bollire dolcemente, e 
giunte alia solita regolare consistenza delle mar- 
inellate > ovvero conserve coraunemente dette , le 
leverai dal foco , e le conserverai. 

Marmellata di cotogni. 

Prendi quella quantita di cotogni , che vor- 
rai , li farai cuocere nell' acqua finche sieno mor- 
bidi , e li farai raffreddare nell' acqua fresca , di 
poi li dividerai in quarti , togliendone la pelle ed 
il duro di mezzo con i semi , li pesterai , e li pas- 
serai per setaccio ; Testratto lo porrai in una cas- 
seruola , o polsonetto sul foco , rivolgendolo sem- 
pre , perchfe la marmellata divenghi consistente. Per 
quanto la marmellata ti dark di peso , altrettauto 
zucchero prenderai, e lo siropperai al souffle^ e cosi 
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ci mescolerai la marmellata sciogliendola molto be- 
ne , perche li cotogni son piii clutinosi degli altri 
frutti, lo giulcbbe che \i devi adoperare deve avere 
una maggior consistenza, e 1 e percio, che vi bisogna 
maggiore attenzione nel medesimare le due mate- 
rie ; dopo dunque di averle beoe mescolate le fa- 
rai restriogere , e portato al panto leverai la mar- 
mellata e la porrai nei vasi. 

Confettura d! uva moscatella* 

Prendi 1' uva. moscatella , l'acinerai e la por- 
rai in un polsonetto, o casseruola facendola im- 
bianchire al foco , facendoci dare pochi bolli e poi 
la porrai a sgoceiolare in uq setaccio , e misure- 
rai il. sngo che ne ricaverai ; altrettanto zucchero 
chiarificato prenderai , che lo farai bollire sino al- 
ia nona coiiura di esso che ho denominato casse; 
giunto che sara il giulebbe a tal punto , lo mesco- 
lerai col sugo d' uva , e ci farai dare pochi altri 
bolli, schiamando bene, e poi la porrai nevasi. 

Confettura di gelatina di pomi. 

La farai nel medesimo modo di quell a d'uva 
moscatella con la diversita , cha bisogna estrarne 
il succo dai pomi ovvero mele facendoli bollire in 
alquanto d' acqua , poscia li passerai per setaccio, 
premendoli un poco ? e questo succo lo porrai nel 
zucchero ; la cottura del zucchero e la stessa di 
quella per la confettura d' uva moscatella ; mesco- 
lerai bene la confettura 9 badando avvertire alia sua 
cottura 9 che la conoscerai quando immergendoci la 
schiumarola , e ritirata , tenendola alquanto incli~ 
nata, vi cade la gelatina da essa in forma di per- 
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le , questo 1' k il segno di csser cotta , allora la 
porrai subito ne' vasi. 

Confettura di prugne sane. 

Prendi quelle, che ti saranno piii in grado, 
ma sempre le piii grandi , e le ottime , e propric 
per l'oggetto , sodo quelle dette pappacode. 

Ne prenderai un centinajo , e le farai irabian- 
chire nelV acqua bollente , e quando saranno mor- 
bidi sotto le dita y le toglierai ritirandole in acqua 
fresca, togliendone poi la piccola pellicola, che da 
se medesima si spellera. Farai il giulebbe di ro- 
toli due di zucchero , che schiumerai benissimo 
portandolo alia settima cottura da me denominata 
la piccola, e grande plume, e giunto che sara a tal 
puuto accomoderai le prugne ad una ad una in un 
polsonetto , perche non si guastino ? ed intieptdito 
che si sara lo giulebbe glielo verserai di sopra , 
facendoci dare pochissimi altri bolli. Fatto cid , 
con moltissima diligenza le riporrai in un vase di 
terra assieme col giulebbe : il giorno seguenie os- 
serverai , che le prugne han tramandato mo! to u- 
mido e vedrai che sul vase , sembri come se si ci 
fosse versato qualche bicchiere d' acqua , allora , 
ti ripeto sempre , usare moltissima attenzione (per- 
che diversamente facendo, schiacceresti tutte le pru- 
gne , e qual sara poi il frutto del tuoincomodo?) 
le toglierai dal giulebbe , e le farai sgocciolare in 
un setaccio , non facendo mai perdere quello sirop- 
po che ne colerk 9 che rimetterai con l'altro ; di- 
poi farai novellamente bollire il giulebbe , segui- 
tandolo a schiutnare, e lo porterai alia medesima 
cottura , e quando si sara per mettk raffreddato, 
accomoderai le prugne net vase di terra, e ci ver- 
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serai di sopra il giulebbe ; questa operazione la ri- 
peterai per quatlro , cinque, o sei giorni, sin tan* 
to che vedrai , che le prugne non han piii traman- 
dato umore , e son rimaste tal quale le rimetteste 
il giorno precedente , pero , quando avrai cio os- 
servato k necessario , per conservare per maggior 
tempo le prugne in couiposta col giulebbe , ci da- 
rai un' altra piccola consistenza , portando il giu- 
lebbe alia ottava cottura , che ho detto il piccolo, 
e grande boulet y ed in tal modo potrai conservar le 
prugne per un anno intero. 

Confetture di albicocche , percoche , e pere intere , 
e per meila. 

Per tutti questi frutti praticherai tutto cid che 
ti bo descritto di sopra per le 1 prugne. 

Confettura di cttstagne. 

Prendi numero cento castagne le piii grandi y 
e pronte , ne toglierai la corteccia esteriore con un 
coltellino , e le farai bollire in acqua , per6 , che 
non si franlumino , e quanto le potrai maneggiare 
ne toglierai 1' altra pellicola , ed a misura che le 
pelerai in questa seconda volta , le porrai in ac- 
qua fresca ; dipoi farai il giulebbe come le pru- 
gne , e quanto per quelle ti ho prescritto. 

Volendole poi ingranite farai nel seguente mo- 
do. Dopo che le castagne saranno state , cinque 
in sei giorni ( dopo le precedent! operazioni ) ia 
zucchero a confettarsi , e che cosi saranno impre- 
gnate di giulebbe, allora neprenderai tante, quan- 
to te ne bisognano ; prenderai o un poco di quel- 
lo stesso giulebbe, o ne farai dellaltioa tuopia- 



Digitized by VjOOQIC 



224 
cere, dovendo badare , eire I'altre castagne , che 
ti rimarranno restino ben coverte di giulebbe ; re- 
slringerai dunque 9 o quello gia fatto o il nuovo 
giulebbe, al puoto delta nona cottura , chiamato 
da me il Casse , e questo li servira per nasprare 
li marroni ovvero caslagne : ridotto in tal modo il 
giulebbe facendolo raffieddare per inetta ci porrai 
le castagne , e con una mescola di leguo , che non 
sia la paletta molto ampia , ma stretta perche di- 
versamente noa ti facilitera 1 operazione , la ter- 
rai in mano destra strofinando il giulebbe nel 
lato del polsonelto , che con V altra mano terrai 
ben forte , e stropiccerai tanto , facendo cosi biaa- 
chire il zuochero , ed in quella piccola bianca spu- 
ma che farai, ci farai ravvolgere nel polsonetto me- 
desimo una castagna , e quaodo 1' avrai cosi bene 
inviluppata , con una forchetta la leverai y e la si- 
tu era i sopra della gratticola di ferro filato con la 
leccarda sotto, in dpve raffreddandosi il zucchero 
s' ingranira ,, e cosi farai per le altre. 

Questo medesimo metodo praticherai , per tutti 
gli altri frutti siroppati sani , che ti bisogneranno 
asciutti. 

Confettura di mandorle verdi , piccole , e piccoli 
cetrioli 9 e ravanclli. 

Prendi le mandorle*, le prime pero , e cer- 
cherai fame Tacquisto di quelle piu tenere, doven- 
doti servir sane con tutte le cortecce , le porrai in ac- 
qua con cenere pulita , ed afliorata •, e cosi le fa- 
rai bollire , dandoci la cottura per metta ; le le- 
verai , e diligentemente le stropiccerai pian piano, 
finche ne togli quella lanuggine che hanno , rimet- 
iendole in acqaa fresca , dipoi farai l'acqua bol- 
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letHe , ad in essa ci farai dare an altro quarto di 
cottura riservando 1' ultimo , che ce lo darai nel 
giulebbe, che farai come le prugne , e pel dippiu 
simile a quelle. 

Lo stesso farai per li piccoli cetrioli , e ra- 
vanelli, togliendo a questi ultimi le code, e lefo- 
glie, lasciandoci appena una piccola cimetta, e tan- 
to gli uni ? che gli altri li lesserai senzal'uso del- 
la cenere 9 bisognando questa per le mandorle on- 
de toglierli 1' amaro , e 1 aspro delta loro prima 
corteccia , facendo il dippiu come ho detto per le 
prugne. 

Confettura di melloni di pant in pezzem, edin 
conserva. 

Cercherai far 1' acquis to. dei melloni di pane, 
quelli bianchi, ma che sieno zuccherini, per li quali 
potrai gustarli pria , e che non sieno perfeitamen- 
te maturi > li farai in feite, ne toglierai il seme 
radente il frutto , e la corteccia non con tanta de- 
licatezza. 

Se li vuoi in pezzetti ne farai tanti di essi 7 
regolandoti pel namero , e pel giulebbe come per 
le prugne , con la diversitk pero , che questi pez- 
zetti non li devi lessare in acqua , ma ben si pria 
lersarli in uno sciroppo leggiero , come sarebbe 
alia seconda cottura > che ho denomipato il grande 
lisse, e fatta questa prima operazione restringerai it 
solo giulebbe come per le prugne r e come quel- 
le farai il rimanente. 

Se poi ti piaccsse fare la conserva di mellone 
allora ridurr&i questo frutto in piccolissimi pezzet- 
tini y come le percoche , e per ogni rotolo di mel- 
lone ci porrai un terzo di zucqhero di quello del- 

15 
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to grasso, praticando loperazione medesima come 
quellu per lepercoche. 

Confettura di ponsini e cortecce di portogallo. 

Prendi dei fresehi, ed uguali ponsini ? ci ri- 
marrai lo sterpo non molto lungo , e se ci fosse 
qualche foglia vieino ci farebbe una grazia 9 perche 
quelle son piccolissime, h puiirai se vi e della ter- 
ra, e col cavafrutti diltgentemente ne ioglierai dalla 
parte opposta tutto il succo, ovvero il frutto , il 
quale e asprissimo ? facendo rimanere soltanto la 
corteccia sana , ed a misura che li farai , li tuf- 
ferai nell'acqua fresca , in dove ci porrai un po- 
chino di sale e succo di limone ? e li laverai be- 
nissimo cosl, dipoi ci cambierai questo bagno mi- 
sterioso , e' li laverai in acqua fresca , e quindi li 
lesserai tal quale come le mandorle con la cenere, 
facendo .tutto il dippiii come le prugne sane. Per 
le cortecce di portogallo potrai servirti del meto- 
do istesso. 

CAPITOLO VIII. 

DOLCI DIVERSI. 

Pane di spagna. 

Prendi numero dieci chiara d' ovi frescht > o 
le batterai , col battitojo , o col fascetto di ve- 
titihe , formando la fiocca , terminerai di battare , 
allorquando immergendo il battitojo nella fiocca con 
le punte al disotto , e precisamente all'impiedi, 
reggesi, allora la schiuma e perfezionata ; intanto 
prenderai li dieci torli , che avrai conservato , ag- 
giungendovene altri quattro di soli rossi, li batte- 
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rai , e ii mescolerai eon la sehjuma, finche prende 
un solo colore , dipoi prendi una libbra di zucche- 
ro doppio raffinato passato per setaccio, e ce lo 
mescolerai ancora , come pure ci unirai una libbra 
di amido 9 ovvero fioretto bene affiorato ( debbo 
prevenirti, cfa6 se gli ovi sono piu grandi , allora 
la libbra d'amido, ovvero fioretto ce lo metterai tut- 
to , se poi gli ovi fussero di quelli un poco piu 
piccoli , userai un tantino di economia , per la 
ragione della maggiore , o minor gcandezza degli 
ovi , dark piii o meno fluido, ed e percid aversi 
questa attenzione) , farai delli cassettoni di carta, 
in dove ci verserai la dose, pero non li dovrai 
empir tutti , ma per metta, onde dare il luogo f 
che gonfia. 

Questi cassettoni , o forme le farai cuocere o 
al forno , o sotto al fornello , pero sotto ci darai 
minor calorico , badando moltissimo a quest' azio- 
ne, altrimenti il pane di spagna si brucera, enou 
si gonfiera. 

Biscottinl ordinarj. 

Prendi otto cbiara d' ovi , che batterai alia 
fiocca e quindi batterai i rossi , che li unirai alia 
fiocca , ci mescolerai ancora due libbre di zucche- 
ro finissimo affiorato ; ci porrai della corteccia di 
cedro finissima ; quindi leggermente ci porrai una 
libbra di fioretto ovvero amido , che ancor benis- 
simo rivolgerai. 

Fatta questa composizione , la porrai nelle 
formette , o di latta , o di carta bene unta di bu- 
tiro, e sopfa ci farai una polverizzata di zucchero, 
per queste formette ti regolerai cojne il pane di 
spagna , col non empirle tutte ; li farai cuocere 
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per una mezza ora al forno , e qnando saranno co- 
lon fi , e quasi raffreddati li sformcrai. 

Biscottini di confetture. 

Pesterai in un mortajo once quattro di cedro 
sciroppato con pochi fiori di raelarancio ; ci unirai 
due cucchiaj di marmellata di percoche r tre once 
di zucchero fino , e quattro torli d' ovi freschi ; 
mescolerai tutto, ^ lo passerai per la stamigna , 
che fortemente premerai con uncucchiajodi legno; 
dipoi ci unirai quattro chiara d'ovi battuti alia 
fiocca, distenderai in una tortiera un foglio di car- 
ta bianca , su della quale , ci adatterai tanti cuc- 
chiaj di quella composizione ; per ghiacciarli li cuo- 
prirai con zucchero fino^ e li farai cuocere lenta- 
mente al forno. 

Biscottini di mandorle dolci. 

Prendi once quattro di mandorle , le scorze- 
rai con acqua bollente , le pesterai bene nel mor- 
tajo con un pochino di zucchero , perchfe non dia- 
no oglio , dopo di averle bene affinate , ridotte in 
pasta , ci unirai once quattro di zucchero raffi- 
nato , un oncia,di fior di farina, e tre torli d'ovi 
freschi, e batterai tutto insicnie per un quarto dora, 
dipoi batterai alia fiocca quattro chiara d' ovi , e 
giunta a perfezione la fiocca , togliendone tutto lu- 
mido , la mescolerai con la composizione precedente; 
farai delle formette di carta , o quelle di latta. che 
Ternicerai di butiro, ed in esse ci porrai la dose, 
che farai cuocere lentamente al forno , coprendole 
di zucchero patverizzato ; e quando saranno ben 
coloriti , ancora caldi, li toglierai dalla carta , o 
altra forma. 
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Biscottini la Saint-Cloud. 

Prendi due once* di farina di riso, passata per 
setaccio, la porrai in una terrina con mezza libbra 
di zucchero fino 7 quattro rossi d'ovi , ed un poco 
di corteccia di cedro verde triturato ben fino, bat- 
terai tutto bene per un quarto d' ora , e poi ci 
aggiungerai otto cbiara d' ovi battuti alia fiocca : 
aggiusterai la pasta in tante piccole forme di carta 
note di butiro , e cosi farai cuocere li biscottini 
lentamente nel forno ; quando saran ben coloriti , 
li leverai dal forno , e dalle forme ancora. 

Biscottini di pistacchi. 

Prendi once tre di pistacchi , cbe netterai con 
acqua calda , li farai sgocciolare asciugandoli con 
panno-lino , dipoi li pesterai benissimo assieme 
con un oncia e mezzo di cedro sciroppato , ed 
un poco di cedro verde grattugiato ,• questa pasta 
la bagnerai piii volte , con un chiaro d'ovi ban u to, 
di poi ? verserai la composizione in un vase con 
once tre e mezzo di zucchero fino . p Aie russi 
d' ovi , battendo tutto insieme co* una mescola sin- 
tanto sia tutto incorpora to ; Jipoi bat terai alia fioc- 
ca sei chiara d' ovi ; ci unirai un cucchiarino di 
fior di farina , e mescolerai tutto insieme con la 
preceder/te composizione ; farai delle formette di 
carta , in dove ci porrai la composizione , oppure 
la distenderai su de'fogli di carta bianca, in tanti 
punti formandone diversi biscottini , li polverizze- 
rai con zucchero , e ad un forno lento li farai 
cuocere. 
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Biscotti alia provctizale. 

Prendi due cucchiaj di marmellata d' arancio, 
un pochino di corteccia di cedro verde grattugiata, 
mezza libbra di zucchero doppio raffinato passato 
per setaccio , quattro torli d' ovi fresehi , e bat- 
terai bene il tutto con una mescola per mczz'ora; 
di poi batterai alia fiocca otto chiara d' ovi , che 
unirai alia composizione , coq tre once di fior di 
farina , che ce la introdurrai facendola cadere per 
un setaccio affinche vi cada uguale , e non si ag- 
gruppisca ; farai de' modelli di carta , o formette, 
in dove porrai la detta composizione, facendocuo- 
cere li biscotti in un forno a caior lento , equan- 
do li avrai levati dal forno , farai un piccolo ghiac- 
cio di zucchero 7 con fiocca di chiara d' ovi , e 
raspatura di cedro , e con questo vernicerai li bi- 
scottini , che rimetterai nel forno , onde si secchi 
soltanto questo naspro ; appena sono perfezionati 
li biscottini li toglierai dalla carta ancor caldi. 

Biscotti per li liguori. 

Prendi cinqrn? rossi d' ovi ? che batterai in un 
vase di terra , con cuV ci mescolerai once quindi- 
ci di zucchero polyerizzato > con della corteccia di 
cedro verde raspata, batterai il tutto insieme finchfe 
ii zucchero sia bene unito , dipoi ci unkai once 
quindici di ottimo fior di farina , battendo tifHo ; 
quindi batterai alia fiocca le cinqne chiara d' ovi, 
e qtiando saranno bene in ischiuma le mescolerai 
con la dose ; farai de' canaletti di carta , unti di 
butiro caldo , ed in ciascun di essi ci porrai due 
cucchiaj di dose , che polverizzerai con zucchero, 
e li farai cuocere a lento forno ; quando saran co- 
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loriti , li toglierai dal forno , e dalla carta , li a* 
daiterai sopra di ud tovagliolo per farli disseeca- 
xe , c cosi saranno ottimi immergendoli iiei liquori. 

Ginetti* 

Prendi once qiiattro di zucchero fino , nna lib- 
bra di fior di farina y due once di butiro liquefat- 
to , ed impasterai tutto con tanti rossi d' ovi, per 
quaoto siano bastauti a far una pasta soda , che 
la farai fermentare per un pajo d' ore* Ne forme- 
rai i ginetti come tanti tarallini , l'aggiusterai in 
tortiera , e quindi li farai cuocere lentamente nel 
forno : dopo cotti farai del giulebbe . al Boulet che 
k T ottava cottora del zucchero , in dove cirivoK 
gerai li ginetti con senso di cedro , o limone 9 e 
mescolandoli bene , onde s' inverniciano del zucche- 
ro y T accomoderai in tortiera , che porrai nel for- 
no aperto ove precedentemente Thai cotti, per farli 
asciugare , e cosi saran fatti. 

Spurn elte di cioccolata. 

Prendi sei torli d' ovi freschi , che batterai 
bene , quindi ci unirai un' oncia e mezza di otti- 
ma cioccolata benissimo polverizzata , con once 
sei di zucchero fino anche polverizzato , e batterai 
tutto insieme per un terzo d' ora ; dipoi batterai 
alia fiocca le sei chiara d' ovi , che unirai alia pre- 
cedente composizione ; e quando sara tutto bene 
incorporato , ci mescolerai a poco a poco , e sem- 
pre mescolando , once sei di fioretto passato per 
setaccio (ovvero amido) dipoi prenderai un foglio 
di carta su del quale con un cucchiaja prenderai 
la dose riponendola in tanti punti della carta , op- 
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pure farai tante formette di carta uute pria di bu- 
tiro, in dove porrai la composizione anzidetta, noa 
riempiendole interamente e tanto T une che leal- 
tre, le polverizzerai con zucchero facendole cuocere 
lentamente al forno , o sotto'alfornello. 

Raffioletti. 

Prendi sei chiara d'ovi , che batierai alia fioc- 
ca y ci mescolerai once sei di zucchero affiorato , 
ed once due di fioretto o amido , ci unirai ancora 
sei torli d' ovi freschi , e mescolerai benissimo tut- 
to ; dipoi distenderai la dose su della carta quanto 
ne pud prendere un cucchiajo d' argento , forman- 
done tanti piccoli raffioletti , e li farai cuocere al 
forno. Cotti che saranno ci farai al disopra , e 
sotto un naspro che farai del giulebbe cotto al 
Cassd che e la nona cottura , facendolo alquanto 
raffreddare, battendolo bene, onde s' imbianchisca; 
dopo che li avrai nasprati li farai ascjugare nel 
forno aperto , e dipoi te ne potrai servire cosi sem- 
plici , o anche ripieni , se ti piace con qualche 
marmellata , raddoppiandoli , ed allora li nasprerai 
per interi, Jfacendoli sempre asciugare nel forno a- 
perto. 

Mostacciolelti. 

Prendi una libbra di fior di farina , ed un'al- 
tra di zucchero grasso ? una quarta <T oncia di 
ottima cannella polverizzata > un pochino di pol- 
vere di garofalo , due once di mandorle brustolite, 
ed un tantino di pepe ; impasterai tutto bene con 
acqua fresca , riponendo questa pasta in din pan- 
no-lino , in dove la farai riposare per ore venti- 
quattro ; di poi ne fonnerai tanti mostacciolelti ? 
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cfae farai cuocere al forno, facendoci dopo cotli il 
naspro , o di caunella , o cioccolata , e quindi H 
farai asciugare. 

Pasta Reale. 

Prendi iibre tre di mandorle dolci , le scor- 
zerai , e le pesterai bene ; ed affioche non diano 
oglio , ci unirai un tantino d'acqua di cannella , 
quando saran divenute come una pasta, le farai cuo- 
cere nel giulebbe > rivolgendola bene , e sempre. 
Gotta che sara , ma non bruciata , la toglierai dal 
foco, e dopo raffreddata, formerai sul pancone un 
payimento d' ostia bianca , su di essa verserai la 
pasta di mandorle accomodandola in tante diverse 
forme , cioe , di piccoli mostaccioletti , de' piccoli 
cori , ed altro , la spessezza della pasta la farai 
un dito , e forse di meno , cioe di altezza , coo 
coltello taglierai. ii contorno dell ostia , e ri.cave- 
rai tutte quelle forme , che avrai designato , le 
porrai in una tortiera , e le farai assodare nel for- 
no , dipoi ci farai il naspro bianco , quindi le 
porrai di nuovo nel forno aperto per asciugare il 
naspro , e cosi saranno ottimi. 

Marzapani di Cannella. 

Prendi una libbra di mandorle dolci , che le 
scorzerai con acqua bollente, le pesterai ben fine, 
bagnandole da tanto in tan to con un cucchiajo d'a- 
cqua di fior d'aranci, onde non diano oglio. Fa - 
rafi il giulebbe con mezza libbra di zucchero a la 
grande plume , ossia alia settima cottura , ed in 
esso porrai la pasta di mandorle con mezzo ottavo 
d' oncia di cannella in polvere, ; farai restringere 
quella pasta sopra piccolo foco ? finche non si 
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attacchi piii alle dita toccandola ; porrai questa pa- 
sta sopra fogli di carta , polverizzandola sotto, e 
sopra con zucchero mescolato, col terzo di fior di 
farina : appianerai la pasta della spessezza di uoo 
scudo , la taglierai come piii ti piace in tante 
piccole e diverse forme , che chiamansi marzapani , 
e li farai cuocere Del forno acalor lento , aggbiac- 
ciandoli con naspro bianco. . 

Pignolata* 

Prendi ana libbra di zucchero , che lo farai 
in ginlebbe strelto , e propriamente al cas$b chei 
la nona cottura da me immaginato , e quando a- 
vrai porlato il zucchero a tal pun to, ci mescolerai 
mezza libbra di tanti bianchi e pronti pignoli , 
con un pochino d' acqua di cannella e succo di 
limooe ; li rivolgerai bene , e quando saranno bene 
unit i li farai assodare sull' ostia bianca , o sulla 
carta, formandone le pignolate di una regolare gros- 
sezza. 

Mirenghc. 

Prendi un rotolo di zucchero doppio raffinato 
inglese , lo ridurrai in giulebbe , portandolo allot- 
tava cottura , cioe al grande boulet y perfezionato 
cosi il giulebbe , prenderai sedioi chiara d' ovi , 
che monterai alia fiocca , e fatto tiepidissimo il 
zucchero , a poco a poco ci mescolerai la fiocca 
rivoltandola sempre con forza , finche sara ben ere- 
sciuta la pasta ; e nel caso ti sembrasse la pasta 
molto dura , non ci porrai tutta la fiocca , ovvero 
la schiuma ; ci.rasperai un tantino di corteccia di 
limone , o di cedro ( ma che sieno freschi ) ; op- 
pure ci porrai delle stille di oglio di cannella , 
di rose , cli vainiglia ec. 
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Dopo che avrai dato il senso alia pasta , ri- 
volgendola bene, ma serapre da un lato , prepare- 
rai de' fogli di carta su de'quali farai cadere laiili 
cucchiaj di quella dose, oppure taoti cucchiarini da 
caffe secondo piii , o meno che ti bisogneranuo le 
mirenghe ; le farai assodare o nel forno lento , o 
sotto al fornello , che forse verranno migliori. Quan- 
do saran cotte , rivolgerai con molta diligenza la 
carta su di un altra , per far distaccare le miren- 
ghe , e quindi rianendole in coppia ne formerai 
un ovo. 

Di quesia pasta potrai servirtene per verni- 
ciare pasticcetti , gatto ec. 

Marzapani amor o si. 

Prendi once sei di mandorle dolci , le scor- 
xerai con acqua bollente , e poscia li terrai per 
ore ventiquattro in acqua fresca ; dopo tal tempo 
le sgocciolerai , le asciugherai , e le pesterai in 
un mortajo ? bagnandole con acqua di fior d a- 
rancio ; di poi farai il giulcbbe con mezza libbra 
di zucchero a la grande plume , che h la set lima 
cottura del zucchero , in dove porrai la gia fatta 
pasta di mandorle , che sopra un leuto foco farai 
disseccare , sintantoche la pasta si riduca maneg- 
giabile ; poscia prenderai un foglio di carta bian- 
ca , lo spolverizzerai di finissimo zuccaro , e su 
di esso ci distenderai la pasta , levigandola con 
lo stenderello , ovvero laganatojo , riducendola alia 
spessezza di uno scudo ; con un coltello ne to- 
glierai ttttto Y ineguale , e quindi ne taglierai tan- 
ti filet ti , formando di qnesti tanti anelli , che di 
ogni due incrocicchiali, farai un marzapane cosi (il 
che formera il tenero laccio d' amore ). Fatti que- 
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sti marzapani , li ravvolgerai nel naspro bianco, 
e quindi li polverizzerai tutti con finissimo zucche- 
ro, li adatterai sopra fogli di carta, e questi nelle 
tortiere o sopra fogli di rame , ed a lento forno 
li farai cuocere. 

CAPITOLO IX. 

de'sokbetti 

Sorbctto di Cioccolata. 

Vblendo fare dieci bicchieri di cioccolata , 
prendi mezzo rotolo di zucchero , che farai in gin- 
lebbe schiumandolo bene, riducendolo alia terza 
cottnra , cioe al piccolo pcrlee. Farai la liquefa- 
zione di libbre due e <mezzo di cioccolata , con 
acqua la passerai per setaccio , e la porrai di nuo. 
vo al loco , riducendola similmente come quella 
die servir dovesse in bevanda in tazze , dandoci 
una giusta consistenza ; dopo fatta quesla opera- 
zione la niescolerai col giulebbe , riponendola in 
una sorbettiera , che coverta col suo coverchio la 
porrai in un tinello con acqua fresca , onde si ri- 
posi , e si raffreddi per molto tempo ; dipoi pren- 
derai rotoli sette in circa di neve r ed un rotolo 
e mezzo di sale , con la metta di esso ne salerai 
la metta dclla neve , che adatlerai al dintorno di 
una sorbettiera col suo corrispondente tinello di 
venti bicchieri , preparando contemporaneamente 
un'altra sorbettiera piu piccola ancor con neve , 
nella quale dovrai conservare sino al bisogno il 
sorbetto di cioccolata. Tosto che saran preparate 
le dtfc sorbettiere, verserai nells^maggiore la quarta 
parte della dose y chiuderai col suo coverchio la 
sorbettiera , e principierai a nevarla girando a de- 
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stra , ed a sinistra la sorbettiera nel suo tinello 
dalla parte del coverchio , cbe terrai nella mano, 
e dopo una decina di rainuti sturerar la sorbettie- 
ra , e cod la coppa del cacchiarone proprio , che 
quasi terrai vicino alia mano, scrosterai quella par- 
tita che gia si sara gelata 9 e riunendola tutta Delia 
coppa istessa , la passerai nella piccola sorbettiera 
di gia preparata in neve , e cosi continuerai fin- 
che avrai terminata la dose ; ti avverto , che da 
tanto in tanto riporrai il sorbetto nella piccola sor- 
bettiera ci farai nell'assienie una maneggiata col 
cucchiarone onde maggiormente divenghi morbido 
il sorbetto 7 che per ottenere cid non si deve te- 
nere molto chiusa la prima sorbettiera in dove deb- 
boDsi coogelare li sorbetti , perchk prolungandosi 
questo punto ne succede massimameote la loro du- 
rezza che Yh un grandissimo difetto. 

Questa e la mauiera da congelare qualunque 
sorbetto. 

Se ti piacesse fare delle piccole forme di ge- 
lati j allora prenderai il gia mantecato i lo ripor- 
rai nelle forme , queste in un tinello con neve, 
in dove ci rimarranno per un' ora circa , onde il 
sorbetto acquisti maggior consistenza , ed irapren- 
da quella forma , che si desidera. Dopo tal tem- 
po , prenderai una forma di quelle, la bagnerai con 
acqua fresca onde si climini il sale , e 1' aprirai 
perche sicuramente si sara perfezionata , toglierai 
il gelato y e lo ravvolgerai in carta , e quindi por- 
rai tutti questi gelati > o iu una stufa se sono 
molti y o invece in una sorbettiera adaltata che 
figuri da stufa ben condizionata di neve salata per 
conservare li gelafti per molto tempo , 7 e nel caso, 
che T ora da- servire li gelati non fusse ancor giunta 
e la neve terminasse (parmi cosa inutile il ricor- 
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darne il mezzo , ma scrivendo per divertire dilet- 
tanti miei amici non s' ingrescano questi delle mie 
ripctizioni , seccatore , e ricordo, amando io mol- 
iissimo che essi si divertano, e noa abbiano di 
nulla a lagoarsi di me , perche mi rendo alle volte 
pur trbppo nojoso , nel somrninistrargli le idee , e 
de mezzi come iarli errar meno ) al momento sa- 
lerai dell' altra neve nella primiera proporzione , e 
cosi li gelati si raanlerranno per quanto si voglia. 

Per le ricoltelle di cioccolala ne parlero qui 
appresso , giacchfe V operazione V e tutta diversa. 

Laddove far vorresti dei spumoni , o delle 
altre forme grandi di gelati da servire per pranzo 
o cena , il mantecalo e tutto lo stesso meno la 
nevalura, perche queste forme grandi ban di biso- 
gno cambiarsi almeno tre volte la neve, altrimenti 
T azione frigida non cosi facilmente vi peuetra , 
stante la grandezza della forma , sicche dovendo 
fare una forma simile , la riempirai di quel sor- 
bet.to , che piu ti gradira, e quindi porrai la for- 
ma nel suo tinello proprio circoscritto della neve 
salala ; quando questa si sara consumata , e ri- 
dotla in acqua sturerai il tinello , onde l'ocqua 
sorta fuori , e riporrai da capo V altra neve , e 
questo lo ripelerai almeno per tre volte , perohfe 
cosi verranno buone queste forme. Tante volte si 
desidera uno schiumone di variati colori ed in tal 
modo farai i sorbetti , come per esempio , uno 
schiumone con la corteccia di pistacchio , e can- 
nella, con i pignoli al di dentro; allora farai me- 
no sorbetto di pistacchio , e di questa ne verni- 
cerai diligentemente lo schiumone , e quindi nel 
mezzo c incasserai quella di cannella con li pignoli, 
e cosi ec. 

Per le ricotlelle di cioccolata , farai la deco* 
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zione strettissima uneodoci un poco' di zucchero 1 
e quando sara quasi raffreddata/ la verserai a tra- 
bocco nella forma delle ricottelle , ci porrai il pez- 
20 di mezzo , percui ci yiene quel vuoto 7 e tal 
quale le porrai sotto la neve , come tutte le altre 
piccole forme di gelati , ed a suo tempo le sfor- 
merai come le altre. 

AWERTIMENTO. 

Questa h la norma , e maniera di gelare qua- 
lunque sorta di sorbetto 9 percui per gli altri, non 
faro che descriverne le composizioni y e la propor- 
zione , almeno per quanto debolmente posso pep 
divertir me stesso nelle circostanze , e far diverti- 
re i miei amici , oggetto principale di questa mia „ 
occupazione. 

Sorbetto di lattc. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , ci bi- 
sognano due caraffe e mezzo di latte ; questo de- 
V essere cotto , che molti s imbarazzano al punto 
di questa cottura , ma eccone il mezzo ; pria di 
tutto ti raccomando per la qualita di questo latte, 
sia di capra , sia di vaccina , purche questi ani- 
mali non sieno pregni , e che sia munto in tua 
presenza , giacche su questo particolare quanti im- • 
brogli e frode si fanno , dunque ne curerai la 
massima avvedutezza* 

Prendi adunque caraffe due, e mezzo di latte, 
lo porrai in un caldarotto, o casseruola, e . quin- 
di lo adatterai su di una foraella con giusto foco 
facendoci dare appena uno , o due bolli , lo to- 
glierai dal foco , e lo verserai in una sorbettiera , 
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che terrai come sopra a rinfrescare in acqaa fre- 
sca ; dipoi farai il giulebbe di tre quarti di zuc- 
ciiero al piccolo perlee che e la terza cottura , e 
cosi farai il giulebbe per tulti i sorbetti , che e 
ana giusta cottura , lo schiuraerai benissimo , e ci 
darai qualche sensb che piu ti piace , lo farai raf- 
freddare , e poi 1' unirai col latte , lo passerai per 
setaccio , e farai il sorbet to come sopra. 

Sorbetto di candito , ovvero cosi detto 
Imperialc. 

Per dieci bicchieri d' imperiale , prenderai due 
caraffe di latte y che farai cuocere come sopra, di- 
poi farai il giulebbe come sopra con tre quarti di 
zucchero , ed un tanfcino di piu , quando 1' avrai 
porta to al punto del piccolo perlee , lo farai al- 
quanto raffreddare , e ci unirai sette torli d' ovi 
freschi battuti , e ci mescolerai ancora il latte gia 
rinfrescalo , riporrai il tutto sul foco, ma lento , 
affinche gli ovi entrano anche essi in cottura , che 
lo conoscerai , girando la mescola questa resti ver- 
niciata allora toglierai tutto dal foco , e ci darai 
qualche senso , che quello di limone piccolo ci sta 
benissimo ; lo farai raffreddare , e lo passerai per 
setaccio , dipoi porrai questa dose in una sorbet- 
tiera , che farai riposare , e rinfrescare in un ti- 
nello con acqua fiesca , e quindi lo porrai in neve 
come sopra. 

So?*betto di Pcrsici. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren- 
di rotoli tre di persici li scorzerai (i ripostieri ' 
non li scorzano , ma io credo prescriverlo , per- 
che quella corteccia ritiene sempre dell' aspro ) , 
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ne toglierai It nocciuoli , e II passerai per setae- 
cio col succo di un pajo di limoni freschissimi ; 
farai il giulebbe. come sopra pero di un rotolo di 
zucchero , ponendoci il senso di vainiglia , epor- 
tato alia cottura del piccolo pcrlee 9 lo mescolerai 
coll 7 estratto di persici , e se la dose fusse molto 
spessa , ovvero troppo densa 1' allungherai con un 
tantino d' acqua , la porrai in una sorbettiera , e 
questa come sopra la porrai a riposare , e rinfre- 
scare in un tinello con acqua fresca , e quindi por- 
rai in neve come sopra. 

Ti avverto , che per questo sorbetto ci biso- 
gna maggoior quantitk di neve, e per conseguenza 
anche di sale. 

Sorbetto di percoche. 

Volendo fare dieci bicchieri di questo sorbet- 
to , farai tal qual come pel precedente , pero le 
percoche bisogna farle scuocere, o nel giulebbe me- 
desimo , o in acqua per ppterne estrarre il succo, 
perche diversamente non sarebbe facile passarle pel 
setae cio. 

Sorbetto di limone. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren- 
derai sette , in otto limoni freschi , ne toglierai la 
corteccia , come ad un frutto , li dividerai per met- 
ta , e con la conocchiella n' estrarrai il succo ? che 
farai cadere in una scudella di creta nella quale ci 
porrai cinque bicchieri d' acqua ; farai il solito giu- 
lebbe , pero di un rotolo di zucchero , ci porrai 
una raspatura di cedro , e di limone medesimo me- 
scolerai insieme , e lo passerai per setaccio , lo fa- 
rai riposare in sorbettiera nell acqua fresca , e quin- 
di lo neverai come sopra. 

16 
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Sorbetto di portogallo. 

Questo lo farai tal quale come il precedents 

Sorbetto di fragole. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren- 
di uu rotolo , e mezzo di pronte fragole , ne to- 
glierai i sterpi, e qualche cattiva y perche Don dia 
cattivo gusto ; le passerai per setaccio , col suoco 
di un limone o portogallo > dal quale toglterai pria 
la corteccia , ed i semi ; farai il giulebbe di tre 
quarti di zucchero come sopra , e quando sara raf- 
freddato Tunirai con l'estratto di fragole, aggiun- 
gendovi dell' acqua , ma poco , se vi necessita, po- 
tendo essere le fragole piu > o raeno fluide ( e cio 
perche i signori venditori trattengono i cesti con 
le fragole nellevasche d 7 acqua un gionn, onde s'im- 
pregnano y e diano maggior peso , ed ecco spie- 
gata una frode di costoro) novellaraente ripasserai 
questa dose pel setaccio assieme col giulebbe y la 
farai riposare in sorbettiera nell' acqua fresca > e 
cosi farai il rimanente come sopra* 

Sorbetto di cannella* 

Per dieci bicchieri di questa sorbetto far^i il 
giulebbe di un rotolo di zucchero alia terza cot- 
tura y ciofe f at piccolo per\ie \ y dipoi ci unirai tan- 
to quantitative d" acqua f per quanto ti necessita 
per li dieci bicchieri > ci porrai delle stille d'oglio 
di cannella , e ce ne porrai tante per quanto ci 
arran dato buon senso, passerai per setaccio questa 
dose, facendo il dippiu come di sopra. 
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ooroetto di cannella rossa 9 con pignoli r e scnza. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto ; pren- 
di un oncia di ottima cannella, la ridurrai contusa, 
e poi porrai una caraffa d'acqua in una cafettiera, 
ci unirai la cannella , e ben chiusa ne farai la de~ 
cozione riducendola alia metta badando , che non 
svaporizzi per nulla ; farai il giulebbe come sopra 
di ud rotolo di zucchero al piccolo pertie, in dove 
farai dare pochi bolli ad una mezz' oncia di pronti 
pignoli , che toglierai , e conserverai ; perfezionato 
il giulebbe T unirai con la decozione di cannella, 
e bisognadovi ancora deil'altr'aequa , ce la porrai, 
per giungere alia quantita de' dieci bicchieri, pas- 
serai la dose pel setaccio , ci unirai li pignoli , e 
la farai riposare , e rinfrescare come le preceden- 
ti , similmente la gelerai. 

Sorbetto di amarene. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto mante- 
cato , prenderai un rotolo, e mezzo d' amarene fre- 
sche , se sono secche un rotolo , ne toglierai li 
sterpi , e le pesterai finissime con tutti inocciuo- 
li , perchfe questi ci danno un senso di mandorla 
amara , che ci fa grazioso , le farai bollirg in ac- 
qua in proporzione per poterle passare per setac- 
cio ; per questo sorbetto perche le amarene conten- 
gono dell' aspro , sieno fresche , sieno secche farai 
il giulebbe di un rotolo , e mezzo di zucchero , 
e lo ridurrai alia quarta cottura , ciofc , al grande 
pert&c unirai al giulebbe l'estratto dell' amarene e 
ripasserai per setaccio , riponendo la dose in sar- 
bcttiera , e questa nel tinellocon acqua frescaper 
farla riposare, e rinfrescare, e farai il dippiii co- 
me sopra. * 
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Sorbctto di mellow d! aequo,. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto apcirai 
un maturo mellone , che sia bea rosso , lo sagge- 
rai se ha un buon sapore , ne prenderai tutto il 
frutto , e lo passerai per setaccio , come le frago- 
le , farai il giulebbe di tre quarti di zucchero alia 
terza cottura , ciofe al piccolo perlde , lo farai raf- 
fireddare , e quindi lo mescolerai con Vest rat to del 
mellone aggiungendoci qualche stilla d oglio di can- 
Bella facendo il rimanente come le altre. 

Sorbetto duvet moscatella. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren- 
derai rotoli due d'uva moscatella ? ma che sia per- 
fetta matura , ne toglierai. tutti li sterpi ., ovvero 
I' acinerai , togliendone ancora qualcuno cattivo e 
la passerai per setaccio , farai il giulebbe. come so- 
pra con tutto il dippiii. 

Sorbetto di pistacchio. 

Per dieci bicchieri di questo sorbetto , pren- 
di uo rotolo di pistacchi , con acqua bollente li 
pelerai , e quindi li pesterai benissimo , dipoi li 
farai bollire con acqua, e li passerai per setaccio, 
lestratto l'unirai col giulebbe, che farai come so- 
pra. 

Sorbetto di frutti. 

Questo sorbetto non e altro , che qaelk) di 

limone , a questo si ci uniscono de' pezzettini di 

percoche sciroppate , de' pezzettini di pera. scirop- 

pate , de'quartini di noci fresche , aocor date a 
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questi pochi bolli in giulebbe , taluni ripostieri gli 
piace unirci ancora delle cinieUe de'fiori di finocchi, 
ovveco le cosi dette caroselle , ma queste non a 
tutti piacciono , uniti dunque tutti questipezaetti- 
ni nel sorbetto di limone sara il sorbetto di frutti. 

Sorbetto <V ananassa. 

Prendi una ananassa , la pelerai come una me- 
la/quella corteccia la pesterai in un mortajo coA 
zucchero crudo , e quando vedi , che nel mortajo 
principia un certo uniido, ovvero , che il frutto 
cacci fuori dell' acqua , allora la toglierai dai mor- 
tajo , riponendola in una sorbeltiera coverta ; dipoi 
farai il gialebbe come sopra di rotoli due di zuc- 
chero ? che porrai nella sorbeltiera medesima ove 
bai posto la pesta corteccia dell' ananassa , e ci 
riporrai ancora tutto il frutto delF ananassa che di- 
viderai in fette , quindi prenderai due portogalli 
ed un limone ^ che sieno questi agrumi freschi, li. 
dmderai per metta, li premerai, e tanto il succo, 
che le cortecce tufferai nella sorbeltiera medesima 
ove hai posto la corteccia dell'ananassa pesta ed il giu- 
lebbe, ed il frutto dell'ananassa in fette. Tutta que^ 
sta dose restar deve insieme a confettarsi per ore 
ventiquattro , dopo di tal tempo potrai lavorare il 
tuo sorbetto cosi: volendo fare dieci bicchieri d' ana- 
nassa prenderai cinque bicchieri della descritta do- 
se, ci unirai qua ttro bicchieri d acqua che me scolerai 
tutto insieme , e passerai per setaccio , e per far- 
ne es'cire maggior senso , e portarlo al numero di 
dieci, tufferai il decimo bicchiere d' acqua nel se- 
taccio e di bel nuovo con la mano premerai tutto 
e cosi farai il sorbetto come tutti gli altri r rite- 
nendo conservato il rimanente della dose nella sor- 
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bettiera per quanta yorrai ; ben vero le felte del 
frutto dell'ananassa, volendoci mischiare dettofrut- 
to nel sorbetto mantecato della stessa , o volendo- 
ne formare piccole forme di gelati, o qualche for- 
ma grande, ne prenderai una. , o piu fette secon- 
do la proporzione, la ridurrai in piccolipczzettini, 
e ce li mescolerai ? come ti ho detto pel sorbetto 
di frutti. 

Nel caso che vorresti fare maggior numerodi 
pezzi di gelati , e ti sembra non bastare la dose 
rimasta nella sorbettiera non ti sgomentare, perche 
bo badato anche a questa economia , farai lo giu- 
lebbe di un altro rotolo di zucchero come sopra, 
e ce lo mescolerai facendolo rimanere infusione per 
altre ore ventiquattro. 

CAPITOLOX. 

DEI DIVERSI PONCI. 

Poncio spungato di maraschino. 

Per dieci bicchieri , prendi un rotolo, emez- 
d' amarene fresche , ne toglierai i gambi , ed i noc- 
ciuoli , i quali li pesterai finissimo , il frutto lo 
bollirai con una caraffa d' acqua assieme con li 
pesti nocciuoli, appena che sortie il bollo, le toglie- 
rai , e le riporrai in una scudella di creta a raf- 
freddare: e quando saranno alquanto raffreddate le 
maneggierai con le mani , onde premerle, e schiac- 
ciarle ; dipoi prenderai due setacci di crini stretti 
pei qnali passerai la dose apzidetta una voita da 
uno, ed un' altra da un altro, affinche il succo sor- 
la limpjdo , e cbiaro , e precisamente del suo co- 
lor co rail mo* Farai il giulebbe di tre quarti di z.uc- 
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chero , che porrai a raffreddare mescolandoci cid- 
que bicchieri del succo d' amareoe , e se il colore 
ti sembrasse motto smajato ci potrai noire ancora 
ud cucchiarino d' alacca ; questa dose la porrai tat* 
ta insieme in una sorbettiera di una quarantina di 
bicchieri > e la neverai come tutti gli altri sorbet- 
ti , e giunta che sara alia mettk del sno proprio 
mantecalo, ci mescolerai la pasta mirenghe , che fa* 
rai con quattro chiara d' ovi montate alia fiocca be- 
nissimo, diunito al giulebbe di once cinque di zuc- 
chero , che farai tal quale come le mirenghe segna* 
te nel riposto, questa pasta la mescolerai nel sor- 
betto a poco a poco , ed a forza di polso col coc- 
chiarone la maneggerai nella sorbettiera , e quin- 
di ci darai il senso di maraschino , cioc , di due 
in tre prese di rosolio di mandorla amara ; la gu- 
sterai , e laddove ti sembrasse meno di senso ce 
lie porrai dippiii ; dopo di cio ci unirai ancora una 
mezza bottiglia di ottimo Rum , e mescolerai be- 
nissimo ed ecco il poncio alia maraschina spungato. 

Poncio spungato alia rosa> 

Farai il sorbetto di cedrato , o limone , ci 
porrai la pasta di mirenghe come sopra, e ci por- 
rai due stille d' oglio di rose , ed una buona mez- 
za bottiglia di Rum > con due o tre prese di sto- 
matico y ma del perfetto* 

Poncio spungato di diversi vini stranieri* 

Farai sempre il sorbetto di cedrato , o limone 
ci porrai il suddetto quantitativo della pasta miren- 
ghe come sopra , una mezza bottiglia di quel vino, 
che ti piacera , o tre o quattro prese di Rum > o 
piiij secondo il desiderato gusto, 
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Ponci graniti semplici. 

La dose per questi , sara sempre di arancio 
con poco succo di limone , non ddveudo avere mol- 
to aspro , farai il giulebbe , sempre come tutti gli 
altri sorbetti , con una terza parte dimeno di dol- 
cezza in proporzione de' sorbetti mautecati , farai 
questa dose , e tutta insieme la porrai in neve , 
e per ogni rotoli sei di neve ci porrai un rotolo 
di sale , coprirai la sorbettiera , e la neverai gi- 
randola or di qua , ed or di la , e dopo un quar- 
to d' ora la sturerai , e con la coppa del cucchia- 
rone cercherai dalla parte di sotto 9 ed al suo din- 
torno staccare il gia gelato , e cosi continuerai a 
fare sintanto che vedrai essersi tutta la dose gra- 
nita, e ridotta semolacea ; allora ci porrai quella 
quantita di Rum , che piu ti gustera. 

CAPITOLO XL 

DELLE DIVERSE BEVANDE , CIOE , 

Cioccolata — Caffe—Latte, e caffe — Ti — Poncio 
Caldo ec. 

Le disopra accennate bevande sono le piu ne- 
cessarie per descriversi in un Riposto, percui mi 
credo nel dovere di segnarle. 

Cioccolata. 

Per fare una buona tazza di cioccolata y por- 
rai in una cioccolatiera una tazza, e mezzo d'ac- 
qua , che misurerai con la tazza istessa , che do- 
vra servirsi , ci porrai un onoia > e mezzo di ot- 
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tima cioccolata , e la farai boll ire , facehdo consu- 
mare un poco dippiu della me/.za tazza sovercbia 
S! acqua cbe ci avrai posto ; quando la cioccolata 
si sara liquefatta ? porrai nella cioccolatiera il mo- 
linello di legno , e principierai a frollare , ondc 
spumi , e per poter conoscere quando la cioccola- 
ta sia ben cotta , ne farai cadere delle stille in ua 
piattino _, e facendole strisciare , yedrai se ha ac- 
quistato un bel colore oscuro, e denso, allora sara 
nella perfezione; in contrario la farai continuare a 
bollire facendo satire il bollo sino air orlo della 
cioccolatiera , quindi adatterai la tazza sulla cenere 
calda frollerai dinuovo , e ce ne verserai un po- 
co , e cosi farai fin cbe terininera ? riempiendo la 
tazza sino al 'trabocco , che la spuma la manterra. 
Taluni la desiderano con la spuma , e quest 7 ulti- 
ma si ottiene nel seguente oiodo, riempiuta la taz- 
za come ho detio di sopra con spuma, infuocherai 
la paletta , e questa la terrai sospesa vicino alia spu- 
ma 9 che col calorico della paletta si ad den sera , 
e formera la patina. 

Caffh 

Per fare la bella bevanda del caffe e necessa- 
rio conoscere V ottimo caffe di levante che e il mi- 
gliore , vi e quello della Martinicca , vi e quello 
detto di Moka ec. II caffe dev' essere di piccola 
grana , e certe volte vi sono delle partite , che 
li granelli del caffe son chiusi , ed allora e ot- 
timo j il suo colore dev' essere verdastro , e di 
buono odore , cbe per conoscerne poi questo di- 
fetto , mi e riuscito sempre, con preaderne un pu- 
gno stretto, darci un forte soffio , e quindi aprire il 
pugno ,. ed odorare il caffe , che per effetto del 
soffio se ha caltivo senso la per la si fa sentire , 
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e cosi ne conoscerai maggiormente la qualita ; fatta 
questa prima operazione cod panno-lino lo oetterai 
dalla sua polvere che sicuramente ne ha , e lo bru- 
scherai nel tamburretto proprio di bel colore ca- 
stagno , ovvero comunemente detto carmelitano > 
dipoi lo macinerai , faceridone la bevaada nel se- 
g'jente raodo. 

Porrai in una cafettiera dodici tazze d' acqua, 
quando bolle ci tufferai once quattro del macinato 
caffe , e con mescola adatiata lo rivolgerai nellac- 
qua facendolo cadere gih nel fondo del la cafettiera, 
e con diligenza somma la terrai sal foco , onde 
il bollimento ri saiga sull' orlo delta cafettiera , ed 
allora sara fatto il caffe quando vedrai che il bollo 
si presenta in piccole perle ; lo toglierai dal foco, 
riponendoci mezza tazza d' acqua fresca , e porrai 
la cafettiera , o coccoma nelP acqua fresca, per far- 
lo rassettare, quindi lo passerai da una cafettiera 
in un' altra , lo riscalderai di nuovo, ma bada che 
non ribolla , perche perderebbe il suo gusto rat- 
trovandosi senza della massct. 

Potrai ancor fare questa bevanda diversamen* 
te , cioe , con la inachinetta senza farlo bollire , 
ma in vece porrai iiella inachinetta la polvere di 
caffe, su di essa ci verserai V acqua bollente , e 
questa distillera nella sottoposta cafettiera , quan- 
do 1' acqua sara tutta passata , che avra estratto 
tutto il caffe la riscalderai, e te ne servirai; deb* 
bo dirti pero , che in tal raodo potrai eseguirlo 
dovendone fare poche tazze , ma per trenta in 
quaranta tazze e piii si ci deve occupare moltis- 
simo tempo , per cui dovendone far molte laize 
ti regolerai come credi. 



Digitized by VjOOQIC 



251 

Latte — Lalte , e Caffe. 

Taluni amano questa mischiata bevanda , e 
r allenzione che devi avere F e Del passare il latte 
per un setaccino proprio , riscaldarlo , e non farlo 
bollire , e quindi servirlo semplice, e cod il caffe, 
fatto in decozione come sopra. 

Del Te. 

Qoesta F e una gradita bevanda , e special* 
mente Delia .stagioue frigida per la quale bisogna 
avere una sola attenzione , cioe, Dell' acquisto del 
Te che dev' essere di bel colore verde y e le fo- 
glie piccole, allcra fe del perfetto, ed il prezzo e 
maggiore 9 quando il colore k smajato e le foglie 
sodo piii graodi, h di poca forza, ed il prezzo e 
minore ; per gustare la bevanda, farai Facqua bol- 
lente , e porrai sopra di una tazza ( perd quelle 
addette al Te , che chiamansi Tetiere perchfe sooo 
a forma di una brodiera , ma piii piccola ) il cost 
detto passalimone 5 che per F oggetto dev' essere 
d'argento, in e so porrai mezzo cucchiajo di Te, 
e su questo verserai F acqua bollente la quale 
imniantinenti estrarra tutta la forza dal Te . ci 
porrai del zuccbero in pane ? e sara una graziosa 
bevanda. 

Del Poncio caldo. 

Questa le pure un' ottima bevanda per F in* 
verno , e per conservare il sudore ond' evitare un 
costipo momentaneamente. 

Porrai in un bicchiero da vino per tavola del 
zucchero in pane una corteccia sottile di limone , 
ed il succo delta metta di es*o 1 ci porrai -due , 
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o tre prese di ottimo Rum , e quindi ci verserai 
dell' acqua bollenle riempiendo il solo bicchiere , 
mescolerai bene col cocchiarino , ne toglierai la 
corteccia , e sara un' ottima pozione. 

CAPITOLO XII. 

1IEZZO COME CONSERVARE LE FRAGOLE EO 1 POMIDORO 
NELLE BOTTIGL1E. 

Prendi le fragole le piii pronte 9 ed asciutte, 
e propriamente quelle maturate dopo il plenilunio; 
ne toglierai i sterpi , e le porrai nelle bottiglie , 
restandoci il collo vuoto , le otturerai benissimo 
con i sogheri di Francia ; adatterai le bottiglie in 
una caldaja con della paglia perche non urtino fra 
loro ; nella caldaja ci porrai dell' acqua facendola 
ginngere sino ai colli delle bottiglie, la porrai sulla 
Ibrnella facendoci dare una decina di bolli ; to- 
glierai dal foco la caldaja facendoci raffreddare le 
bottiglie sino al giorno seguente , dipoi porrai su 
tie' sogheri quella solita mistura , che si adatta pei 
vini esteri , o in vece della mistura adoprerai del- 
la carta pecora bagnata , sopra i sogheri anzidetti 
che legherai forlemente con spago ; e cosi le con- 
serverai , servendotene per quando la stagione non 
puol provvedere di tal frutto. 

Similmente farai per li pomidoro, che acquiste- 
rai sempre dopo il plenilunio di luglio , cercherai 
aver qxtelli tondi, e maturi; ma non gia passati; ne 
toglierai diligeutemente la pellicola, li dividerai in 
quartini, e ne toglierai il seme, ed il viscido, tutte 
le polpe le porrai su delle tavole al sole polverizzan- 
dole con poco sale, il giorno seguente le porrai nel- 
le bottiglie, praticando lo stesso come per le fragole. 



Digitized by VjOOQIC 



253; 
Userai la roassima diligenza , per quanto piii 
possibile , giacche di queste bottiglie si delle pri- 
me , che delle altre , molte se ne spezzeranno nel- 
T acqua bollente, e si calcola per lo raeno il terzo, 
alcune volte ancbe no. 

CAPITOLO XIII. 

MANIERA DI FARE IL MOSTO GOTTO y E LA MOSTARDA. 

Per fare ecccllebte, vin cotto rosso ,. bisogna 
prendere dopo il plenilunio di settembre Tuva nera 
la piii perfetta , e propriaiuente quella detta Aglia- 
nica ne toglierai i grappoli 9 ovvero li sterpi , e 
tutto il frutto lo pesterai come il vino nella yen- 
demia , raccoglierai tutto il succo , badando che 
non vi resti qualche corteccia dell' uva istessa , 
perche questa lo farebbe subito fermentare 9 ed al- 
lora il mosto cotlo sentirebbe di vino ; porrai il 
succo in una gran caldaja , e con foco non molto 
violento farai bollire il mosto , e siccome si ele- 
va la schiuma ne la toglierai , equando sara ter- 
minate di spumare , ci porrai de' pomi detti alap- 
pj, ma perfettamente maturi , li scorzerai , e ne 
toglierai tutto il cattivo , e questi si disfarranno 
nel mosto cotto , e ci daranno un buon gusto ; 
baderai ancora cbe a misura si restringe, minore- 
rai il foco perche facilmente attaccherebbe nel fondo 
della caldaja ; quando si ridurra al terzo sara il 
punto della sua cottura , lo toglierai dal foco , e 
lo riporrai , o nei vasi di terra stagnati , o nei 
piretti , e cosi lo con server ai. 
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Mosto cotto bianco. 

Potrai farlo ancora bianco , te sara pih parti* 
colare, farai lo stesso come ii bo detto per 1 uva 
nera , ma invece prenderai 1 uva bianca come quella 
detta Fallanchina e per farlo di niaggiore eccellen- 
za potendo avere V uva moscatella , oh quanto ver- 
rebbe migliore, *e sempre dopo la luna piena di 
settembre , percbe cosi non fe affatto soggetto a 
marcimento, giusta 1 esperieaze ia tutte le cose ve- 
.getabili. 

Delia Mostarda. 

Sempre dopo la luna piena di settembre , o 
anche quella di ottobre , purchfe ti riascira di ma- 
nutenere pronta l'uva su i Ira lei. 

Prendi dunque 1' uva nera quella detta Aglia<- 
nica, ne toglieiai li sterpi, ed il frutto lo porrai 
in una gran caldaja alia quale adatterai il foco , 
e farai bollire non con violenza ;. quando si sara 
consumato il quarto , ci porrai a bollire de' pomi 
ben maturi , scorzati gia , e toltone tutlo il cat- 
tivo , ci farai bollire ancora delle corteccie di fre- 
schi portogalli , regolandoti , cioe , per ogni dieci 
rotoli duva, ci porrai la corteccia di sette in otto 
portogalli , e similmente il numero de 1 pomi , un 
oncia di garofani pesti, e mezz'onciadi cannella pol- 
verizzata, e quando si sara consumato I'altro quar- 
to, passcrai tutto per setaccio, dipoi riporrai a bol- 
lire Y estratto per farlo restringere eome una salsa, 
unendoci per ogni trenta rotoli d' uva , rotoli due 
di zucchero doppio raffinato , e ridotta la mostar- 
da in consistenza y la riporrai nei vasetti di terra, * 
e quando si sara raffreddata li coprirai e li con- 
serverai , e ti assicuro , che riuscira eccellente. 
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CAPITOLO XIV. 

DELLE. COMPOSTS IN ACE TO. 

Peparoli-— Cetrioli — Cocozzoli — Cocozzclle~Pic- 
cole milinsane — Pomidoro verdastri — Piccolifag- 
giolini verdi cc. 

Uu buon dilettante di Gastronomia , per Yolersi 
ben divertire e necessario , che abbia ancora la co- 
noscenza del Riposto, perche , volendo dare qual- 
che grazioso Praozo , e Cena y questi non figure- 
ranno , se noo vb accoppiata la parte del Riposto, 
ed e percio , che nella presente mia operetta in se- 
conda Edizione , ce V ho inclusa ancora , come del 
pari le seguenti composle in aceta essenzialisstme 
per V ogetto ; e dirigendomi sempre agli amatori 
della Gastronomia , ond' evitar che essi non sieno 
sogetti di acqui stare taluni generi necessarj nelle 
occasioni > erogando del denaro , mentre a tempo 
proprio , e con molta economia se ne potranno 
provvedere ■, non essendovi paragone alcuno circa 
la spesa , perche nella stagione d' inverno , tanto 
quasi si spende per forraare pochi piattini , quan- 
ta 1'istesso y'ha per farsene un competente prov- 
TOdimento per tutto 1' anno. 

Peparoli in aceto* 

Volendo che i peparoli in aceto riescono buo- 
ni k necessario fame V acquisto , sempre dopo la 
Juna piena , altrimenti si marciscono, 

Prendi dunque i peparoli 9 che non sieno 
gobbi , li farai appassire per due giorni al sole , 
diversamente y la forza deli' aceto li dividerebbe ; li 
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porrai in un vase di creta, o di Iegno , ricoprendolt 
di aceto forte mischiato eon un terzo d'acqua di 
mare , e pec ogni centinajo di peparoli ei porrai 
ancora un terzo di sale, e cosi chiusi con un co- 
verchio li conserwai in un si to fresco , <la tan to 
intanto ci rimetter&i dellaltro aceto, ma assoluto, 
poiche avendoli pria appassiti , ne succede Y assor- 
himento ; e quando saran ben maturi potrai ser- 
virtene. 

Sono molto graziosi quelli gialli , e rossi , 
che chiamansi di Spagna pei quali adoprerai 1 i- 
stesso metodo. 

Sono ancora buoni quelli picooli tondi forti 
che smerciano li pizzicagnoli secchi , per fare il 
cosi detto soffritto ; questi peparoli sono pur ot- 
timi farli in aceto perche si faranno dolcissimi, per 
Vazioae dell aceto medesimo, de* quali potrai ser- 
virtene ancora per variare li piattiui. 

Per tutte le altre composte in aceto , come, 
le piccole milinsane , de' piccoli citrioli , de' po- 
midoro verdastri , delle piccole cocozzelle lunghe, 
de' cocoz^oli , de' faggiolini verdi ec. praticherai il 
metodo anzidetto con fame precedere il loro ap- 
passimento , e quiodi riporli neir aceto , col terzo 
dell 7 acqua marina , senza il sale. 

Potrai ancor porre in aceto qualunque sorta 
di frutti , usando la regola istessa. 



Oh 



we. 



E neeessario praticare tutta Y attenzione nel- 
T acquisto delle olive , e biadche , e nere, perche 
poi possano venir perfette , e qui sembrami un do- 
vere avvertire forsi per chi nol sa , che tutte le 
olive si fanno nere , essendo quest 7 ultimo colore 
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il punto delta loro mataritk , ma volendo le bias- 
che aocora , queste si debbono raccogliere sulla 
piaota , pria di passare al panto della maturazio- 
ne , e per queste vi sodo talune piante , che le 
producono piii grandi di quelle nere ; sicchfe tanto 
V une , che le allre ( acquistandole sempre dopo la 
luna piena) le porrai a curare coo acqua fresca 
o iu un piretto , o iu ud vaso di creta , toglieo- 
done 1' acqua ogoi due giorai , e rimettendoci lal- 
tra , e cid fia tanto si saranno raddolcite : allora 
bisogna fare la s alamo j a per conservarle. Porrai ia 
una caldaja tant' acqua per quauto fe stata sufficiente 
da raddolcire le olive con uo terzo dippiii , do- 
vendosi questo piu disseccare, ei porrai dei semi 
di finocchi, delle foglie di lauro , ed a chi pia- 
cesse , qualche spicchio d' aglio ( questo senso lo 
porrai separatamente in qualche vaso, che potesse 
servire per solo proprio uso, perchfe servir doven- 
do qualche tavola , non a tutti piace ) ci porrai 
tanta quantitk di sale per quanto I' acqua acquisti 
del salso ; la farai bollire , riducendola ad un ter- 
xo di meno ; la farai raffreddare in un vaso di creta, 
ed il gioroo seguente la passerai per setaccio , im- 
pnischiandoci le olive , e pianche , e nere , separa- 
tamente perd ; e ti assicuro , che saranno di buon 
gu*to. 

CAPITOLO XV- 

$. I. 

De v pkttini , che possono occorvcre perun pianse, 
o cena ed altro. 

Se questa mia operetta servif dovesse per 

Jualche credenziere y mi asterrei di far tante , e 
iverse descrizioni , percbfe questi guidati dalla 

17 
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sola pratica , boo gli riuscirebbe for$fe difficile, 
<badare all' occorrente per. Un pranzo ,. o cena ; ma 
siccome il mio scopo e stato , ed.e di preseutare 
un divertimento a miei amici , amatori della Gar 
stronomia non si dispiaceranno , che io gli dia, 
de' suggerimenti onde essergli utili nelle occoneoze . ? 
specialmente per quelli ancora inoJfabeti nella scienzfr 
della ripetuta Ga stronomia. 

L'e dunque mio caro lettore [un dovere ay r 
vertirti , che dar . volendo un Pranzo o, Cena . had 
bisogno del pane > del vino di pa$to , e de' vini 
csteri, onde renderlo Don solo piii brillante , ma 
perche nelF epoca in cut ci troviamo , lo reode piii 
3egante , del biion' oglio ec. de' piatt'mi came q*H 
appresso ti segnero. 

Siccome in tutte le cose per renderle piii gaje f 
unir si ci deve una qualche guarni^ione , similmen- 
te succede per li pratjzi , e cene ; che faranno 
maggior figura , quando guarniti vengono da una 
infiniia di diversi pkUiini , e pria di tutto v\ ne- 
cessilano delle fellate d; salami > tutti diversi , e 
qai praticherai molt' alteozione nel tagliarli. Net- 
terai pria benissimo il salame della sua, cortecqia 
e forse toglierne dovrai i suqi faterali, se a\essere 
cattivo odore ; dipoi ne iaiai sottiUssiu^e fette titfte 
uguali , che accomoderai ne' piattini prbprj, con 
de' piccoli salvietti Oel fondo fjfel, piattino. 

Similmente farai pel presciutto , ma che ci 
sia ancora del grascio , e questo per proprieta es- 
ser dovrebbe di un terzo in proporzione del ma- 
gro ,- e cqit cio.dir voglio > che se il gra&qm'fusse 
dippiii ne lo toglierai, perobfe diversamente farebbe 
una non buona veduta. 

Se rih la slagione , farai 4 de' piattini di fichi 
accomodando delle foglie d' uva nel piattino , m£ 
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qneste pna rotondate ; quindi ci adatterai i fichi 

con li sterpi dalla parte superiore, formandone una 

piramide , restando sempre libero il bordo del piat- 

tino» 

Sono ottirai 11 piattini di butiro , adattandoci 
de' salviettini atti per l'oggetto nei piattini anzi- 
detti , e su di essi il butiro che sara nelle pez- 
zette in diverse forme , oppure de' pani di butiro 
passati per siritaga, che formi pur una pirami- 
de ; questi piattini vanno accoppiati con quelli di 
crostini bruscati , e similmente con de' salviettini 
al disotto. 

Farai de' piattini delle fellate di Tarantello , 
che pria dissalserai piii volte con acqua fresca , e 
quindi lo farai curare per qualche ora nell' oglio 
per morbidirlo , e raddolcirlo , lo taglierai come il 
presciutto , e lo condirai con oglio. 

Farai de' piattini di alici salse , ben lavate in 
aceto , spinate , e monde di tutto , che divise per 
metta accomoderai con qualche disegno, ed anche 
condite di Qglio. 

Farai de' piattini di butarico owero cosi detto 
ovo di tonnd , al quale diligentemente ne toglierai 
la pelle, badando che non si sgrani che I'fe facilis- 
simo ; lo taglierai in sottilissime fette , e le acco- 
moderai similmente con oglio. 

Farai de' piattini di capperini ben nettati de* 
loro sterpi, e lavati con aceto, e questi si con- 
discono ancor con oglio. 

Farai de' piattini di peparoli, di cetriofi , di 
milinsane e di tutte le altre composte in aceto, 
che ti ho descritto , togliendo ai peparoli tutti li 
semi e tutte le lord' estreniitSi , sempfre lavando 
bene con acqua fresca , onde raddolcirie alquanto, 
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ftituandole con simetria nei piattino, c condirle con 
oglio. 

Farai de' piattini d' olive , e queste vanno si- 
tuate , o nelle piccole insalatiere espressamente , 
o nelle spolette di terraglia , o finalmeute anche 
nei piatli da zuppa in mancanza , ricoperte d'ac- 
qua fresca onde dod perdere il lor colore. 

Potrai fare de' piattini diravanelli, ebianchi, 
e rossi , come ancora de' piattini di diverse insa- 
late eotte , ciofc , de' piccoli faggiolini verdi , de'co- 
cozzoli, delle radici di cardoncelli ben pelate, delle 
carote , de' sparagi ec. 

Farai de' piattini di frutti di mare mollicati 
nei piccoli cartoccini , ed ancora dei frutti di mare 
freschi. 

Farai de' piattini delle cortecce di piccoli aran- 
ci verdi , che dividerai per metta , e destramente 
Be toglierai il frutto , facendo restar vuota la cor- 
teccia , che farai raddolcire in acqua fresca , ed 
in quelle conchiglie , ci porrai delle diverse creme 
con dei pezzettini di candito. 

Potrai far pure dei piattini d'ovi alia mari- 
nara, pero , divisi in quartini , eon quella med?- 
sima salsa giusta il Capitolo XIL de' piatti d'ovi* 

Potrai fare ancora de' piattini formando piccole 
capon ate , con biscotti semplici , con pezzettini di 
petti di polli lessati con Ghenelt di vitella, fegatini 
ec, e di altre eon pezzettini di ragoste, altri pe- 
aci ec. guarmte c6n diverse erbe trite in insalata, 
e di diverse composte in aceto , giusta parlando 
delle caponate, ed insalate neldapitolo XXIII. 

Farai de piattini di pasta frolla, taluni di pic- 
eole past'rae biscottate con mandorle , e senza , 
taluni altri di piccolissimi pasticcetti della medeai- 
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ma pasta ripiefti, alcuni di carne, altri di peace e 
diversi di sciroppate ec. 

Potrai far pure de' piccolissirai pasticcetti di 
pasta frolla ripieni di rosolio , che farai nel se- 
guente modo. 

Questi pasticcetti li farai nelle piccolissime 
forme , nelle quali ci porrai la pasta come tut- 
ti gli altri bocconotti 9 e ci porrai ancora la pasta 
sopra restandoci il vuoto nel mezzo , e sopra ci 
farai un piccolo buco, per quanta vi possa] en- 
trare il becco di un piccolo imbuto, e propriameo- 
te quelli , che si fanno per trastullo , de' fanciulli; 
farai cuocere questi pasticcetti ; dipoi li farai raf- 
freddare nelle forme medesime , e quindi li ripor- 
rai nel forno , ma lento > e sempre dentro le for- 
me per farli biscottare , poscia li leverai 9 e raf- 
freddati li toglierai dalle forme , e momenti pria 
di servire il Pranzo o Gena , col mezzo di quel de- 
scritto piccolissimo imbuto li riempirai di quel ro- 
solio , che piii ti piacera , assicurandoti , che sa- 
ranno graziosi , ed anco sAranno di sorpresa. 

Farai ancora de piattini di quelle tauto eo- 
ccllenti ostriche di Taranto in salsa. 

Finalmente potrai fame tanti , e diversi altri, 
che ne acquisterai la idea y allorquando la teorica 
si sara di te impadronita , e per conseguenza poi 
la pratica te ne suggerira. 

Piattini di frutti. 

Che dettaglio potrd darti mai circa quesi 
piattini ? Di questi ne farai tanti 1 per quanta la 
slagione te ne presenter^ 
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Sooo otttmi , ed indicati i frutti siroppati in 
composta , i quali li sgocciolerai del giulebbe ? li 
accomoderai nei compostieri , ovvero nei piattini 
adattali per questi , ed invece del giulebbe ci por- 
rai , o del Rum , 6 del Rosolio. 

Continuando a parlare del Riposto , e tutto 
ci6 che possa occorrere su di questo genere per 
un Pranzo, o Cena , ricordo ai dilettanti di Ga- 
stronomia, di badare all'acqoa gelata, edalpane, 
ed usare tutta la diligenza y onde nulla manghi , 
come del pari tener pronto su di una tavola <]U 
credenza , la cassettina con le carafine dell' oglio, 
ed aceto, che vi sia un piattino con limoni di- 
visi per metta, per cbi ne yolesse ec. 
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AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAftAAAAAJ 

PARTE TERZA 



DELLE VARIE MANIERE DI PREPARARE LA TAVOLA 
PER DIVERSI PRANZI , E CENE. 



Dovendo dunque servire qaesia mia operetta 
per divertimento degli amatori della Gastronomia , 
ho creduto pur necessario descrivcrci un metodo, 
ed un sistema , come poter decentemente prepara- 
re un Pranzo, o Cena , tanto di cosi dette di pa- 
rata y che di quelle semplici ; Yh anche questo ua 
articolo a mio credere interessante , osservandosi 
talune volte, ottima la cucina, e mediocre 7 o pes- 
simo il riposto , ed opparecchio , ne per questo 
intendo forse dire che io sia capace, ed intendente 
di cio ; ma se non altrd la lunga pratica , e ma- 
teriali esperienze, me ne hannb dato qualche co- 
noscenza. 

CAPITOLO I. 

§. I. 

Modo di prepararc la t a vol a pe 1 pranzi di parata. 

Tavola servita sul gusto Franccsc* 

Primieramente baderai alia proporzione dell^ 
stanza , perche diversamente la tavola non fig u re 1 a 
per nulla , e non solo la stanza dovra essere ca^ 
pace per la sola tavola pel pranzo > nfa da poter'r 
ci situare due altrc piccolo tavole } che servir 4eb- 
bono per crcdcnza. 



Digitized by VjOOQIC 



36A 

> Nel centro deNa stanza pianterai la tavola , « 
•ii di essa adatterai il mensale, dppo di cbe ne 
scandagliem coo precisione la larghezza , e lun- 
ghezza , per rinvenire il vero centro , punto cbe 
situerai un bel vase di fiori oppure depezzi, cbe 
componessero un grazioso Perterre. All' intorno ci 
farai una goarnizione de' piattini di frutti. Dipoi 

{>asserai a siluare nell'orlo della tavola i tondi per 
i coperti , con li corrispqndenti tovaglioli , che 
con qualche grazia piegherai , entro de' quali por- 
rai il pane ; alia destra di ciascun toodo situe- 
rai il coltello , che poggi sul mensale , e su di es- 
80 adatterai la forchetta , ed il cucchiajo. Ti rac- 
comando serbare la stabilita distanza tra un coper- 
to e 1 altro , che non puol esser meno di palmi 
due, onde i commensali non stiano stretti. 

Per ogni due coperti situerai due bottiglie una 
col vino di pasto , e l' altra con acqna gelata con 
li corrispondenli biccbieri , uno per ciascuno , ed 
attaccati a questi tutti gli altri biccbieri per li di- 
versi vini stranieri , che servir vorrai. 

Dopo situati tutti questi bicchieri , i quali for- 
meranno una linea al difuori del tondo, con le bot- 
tiglie , che come piii grandi le adatterai in quel 
piccolo spazio di un tondo all' altro , e cosi ver- 
ranno ancor esse allineate con li bicchieri , forme- 
rai un cordone di tutti i piattini di fellate diver- 
se , di fichi , di pastine , di butiro e di composte 
in aceto . di frutti di mare freschi , e cotti ec. , 
e questi sempre in coppia, e dovendo formare due 
cordoni da arabe le lunghezze della tavola , ed es- 
sendo molti potranno essere attaccati uno appresso 
dell' altro , a mezzo palmo di distanza delU linea 
de' bicchieri , e delle bottiglie. 

Tra questo cordone di piattini , ed il cer- 
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cbio <H quclli di frutti, situerai i piatti di cucina, 
regolandone la distanza secobdo il numero di essi, 
ad eccezione delle due zuppiere , le quali vatino 
sempre piazzate rimpetto a colui che scalchera > 
cioe , nelle due lunghezze della tavola , ed id di- 
versi punti della medesima situerai le saliere, cor- 
rispondenti. 

Potrai situare ancora diversamente i piattini 
fbrmando una cruciera > cioe , dai quattro punti an- 
colari della tavola , e portarli al cerchio de piattini 
di frutti , che all' intorno del vase avrai formato , 
ed allora rimarranno quattro vuoti a forma di pet- 
tiglia ne* quali situerai i piatti di cucina , eccettuau- 
done sempre le due zuppiere le quali come ho det- 
to dovranno piazzarsi sempre ai due capi delta tavola* 

Non dimenticherai di situare coi piattini , o 
quattro compostiere, o due, coi frutti in giulebbe 
conditi , con rosolio , o con rum , e queste saran- 
no due ? se situerai i piattini in cordone , sarenno 
quattro , se in crociera , ed allora le piazzerai l'ul- 
timo che attacchi con li piattini di frutti in cerchio. 

Essendo questo un Pranzo di parata e neces- 
sario , che ricordi due cose , la prima , che le due 
zuppiere debbono essere ripiene di due diverse zup- 
pe , cioe , una brodosa , e 1' altra incaciata ,' che 
queste sieno rilevate da due cosi detti piatti di 
rilievo che si piazzeranno tosto che sarann gia sla- 
te servite le zuppe. Questi piatti di rilievo dovreb- 
bero essere di un arrosto , e 1' altro di un grosso 
pesce lessato , o di due diverse spighe. 

L altro ricordo poi V e, che il Pranzo per ren- 
dersi piit elegante dovrebbe essere servilo di pon- 
cio freddo granito in piccoli bicchieri, intersecando 
in tutti i piatti. 

Dopo che si saranuo serviti i frutti, verra ser- 
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vito il gelato, il quale sark preseniato: in una ma- 
gnifica forma con salvietta al disotto y piazzandosi 
in quel punto » ove erano le zuppiere, e percui co- 
lui clie avra favorito da scalco , lo dividerk , e sud- 
dividerk in tanti pezzetti , e precocemente ne for* 
mprk de' tondi , e per la mano lo fark servire. Ter- 
minate il gelato e terminate il pranzo , e dovreb- 
besi passace in unaltra stanza , ove di giasitro- 
verk preparato il Boujfet pel caffe, rosolio, edolci. 

Sara questo una tavola guarnita di men sale , 
all intorno vi 6aranno dclle tazze coi corrispondenti 
cocchiarini ; nel mezzo 9 vi sark o una machina con 
le ehiavette per somministrare il caffe , o delle ca- 
fetliere , con le corrispondenti zuccheriere col zuc- 
chero in pane , e delle molle d' argento per pren- 
derlo y e quindi porlo nelle tazze; vi saranno delle 
bottiglie , e finaltnente dei cosi detti piatti mon- 
tati con diversi dolci. 

Questo pranzo come ho detto pu6 essere ser- 
vito in tavola da uno o due commensali medesimi, 
oppure da uno scalco domestico proprio , ed atto 
per 1 oggetto , il quale prenderk un piatto per 
volta, lo adatterk su di un tavolino separato espres- 
samente apparecchiato , e cosi fark servire rimetten- 
do il piatto al suo posto , onde non perdersi Ja 
simetria. 

Del dippiii ne parlero al capitolo dello scal- 
care. 

■$. H- 

Tavola servita sul gusto lnglcsc. 

Per qucsla tavola diverso e Y epigrafe , diver- 
so ri e T aparecchio , perche non vi saranno piatti 
di cuciua in tavola ,. ma questi usciranno uno per 
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volta , e saranno divisi da uno scalco domestico su 
di uq separato tavotino nella stanza medesima. 

Praticherai V istessa diligenza circa la propor- 
zione della stanza , per la tavola , che dovrai si- 
tdare , e dopo di averla coperta del mensale , ne 
rinvenirai il preciso centro, e Yi adatterai un vase 
di fiori , e se fusse piii grande ce ne porrai tre: 
air orlo della tavola piazzerai i coperti , le botti- 
glie ed i bicchieri , col metodo della precedente , 
meno i piatti di cucina. II vuoto della tavola Foc- 
cuperai di tanti diversi piattini di frutti , di fella- 
te , di compos te ec- , e tutti graziosamente di- 
sposti. 

Nella stanza medesima vi sara un tavolivo con 
mensale, sul quale si porteranno uno per volta i 
piatti dr cucina , e lo scalco domestico capace 
per tale oggetto scalchera , cioe , la zuppa sa- 
ra divisa in tanti piatti da zuppa per quanto sono 
i commensali , per gli altri poi, ne fara due ton- 
di , che saranno serviti da altri domestic! , i quali 
si presenteranno alle spalle de' commensali dalla 
parte sinistra di ciascuno , perchfe cosi potranno 
servirsi comodamente , e cosi sara praticato per 
tutti li piatti , e questi saranno framezzati con i 
piattini, che sono in tavola, i quali ancor vuoti 
si riporranno nel loro medesimo punto , onde non 
perdersi la simetria , come ancora si servira il pon- 
cio granito in piccoli bicchieri , ed i vini forastie- 
ri , dipoi saranno servili i frutti , e final me ate il 
gelato tal quale ho detto per la tavola precedente. 
Terminato il pranzo si passera in un aitra stan- 
za a bere il caffe , rosolj , ec<, che tutto sara di- 
sposto , come ho pariato disopra. 
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Jffl. 

Tavola servita alia Russa. 

V apperecchio di questa tavola Vk quasi si- 
mile a quella Ingtese , solo diversifica , che per 
questa i piatti di carina si presentano in tavola , 
due per volta , e serviti che saranno i priroi suben- 
treranno gli altri due , e cosi per quanlo ne avrai 
stabilito di fare , e per conseguenza nell' apparec- 
chiarsi la tavola ritnarrai il sito perle due zuppie- 
re, che pianterai ai due capi di essa. 

Per K coperti , per le bottiglie , bicchieri , 
piattini ec. lo seguirai cerae ti ho detto ne' prece- 
dent! paragrafi. 

La stessa potra servirsi, o da due scalchi com- 
roensali , se volessero divertirsi , oppure dal solito 
idoneo domestico , che lo seguira su di un separa- 
te tavoliuo nella stanza medesima , e tutto il dip- 
piii come ho detto di sopra. 

S- iv. 

Tavola servita a port ate. 

1/ apparecchio di questa tavola , per ci5 che 
concerne coperti , bottiglie , bicchieri , piattini ^ va- 
sellame , con Jiori , o perterre va tal quale come 
quello della prima , meno i piattini con frutti , e 
di quelli altri, che debbouo essere diversi, ed i piat- 
ti di cucina, giacche i frutti non si apparecchiano 
pria in tavola, ed i piatti di cucinavanno serviti a 
portate , cioe , non meno di quattro piatti per 
volta, e non piii di otto, altrimenti succeder ebbe 
una confusione, sempre per6 allinfuori delle xuppe. 
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Volendo dunque dare un Pranzo a questo ma- 
do y V etichetta esige il segaente apparecchio. 

Situata la tavola , o con perletre , o con vast 
di fiori , adatterai li coperti , le bottiglie del vino 
di pasto , e quelle d' acqua, con li corrispondeati 
bicchieri , e tutti quelH altri analogfai pei vini fo- 
restieri , e situare ancora tutti li piattini , meno 
quelli di frutti , ed a toglierti qualunque imbaraz- 
zo , o equivoco , mi permetterai mio caro lettore, 
che ti descriva dettagliataniente le portate , ovvero 
li servizj che ora cosi diconsi , onde poterti direr- 
tire nel dare un pranzo a questo modo. 

Nel primo servizio , i piattini dovrebbero es- 
sere di fellate diverse , di butiro lavorato differen- 
temente , ed altri con crostini bruscati , altri di 
varie compos te in aceto , di fichi , se ne b la sta- 
gione , e di alici salse. I piatti di cucina poi due 
diverse zuppe y cioe , una in brodo , el' altra in- 
caciata, un frecandd di vitella , un ordura , o di pa- 
sta brioches farsita di presciutto , e mozzarella o 
al forno , o alia padella in tante pagnottine , o del 
peripatfe di sfoglio , farsiti , od' interiori di polio, 
o di frutti di mare. Un grosso pesce lessato coa 
qualche salsa , o un pezzo di grosso pesce. Ua 
entrata d'erbe con qualche salsa. Dopo le zuppe, 
ed il primo piatto si senriranno li vini forastieri , 
ed il poncio granito , che non si cesserk mai fin- 
che termini il pranzo. 

Nel secondo servizio poi i domestici saranno 
attenti di togliere quanto ci e in tavola , e con le 
scopette a forma di falce , atte per le tavole , te- 
nendo un tondo al disotto debbono nettare tutto 
l'orlo della tavola , togliendone tutte le brecciole, 
che sicuramente vi staranno , e quindi quasi come 
un baleno debbono rimetterla per la seconda portata r 
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con presentarc a ciascun commensale il tondo col 
tovagliolo, col pane, la posata, ri met to re le bottiglte 
con altraqualitk di vino di pas to, tutti lidiviersibic- 
chieri ec. rimettere git altri piattini, che pel secondo 
^ervizio potrebbero essere di tarantello, dt butaricd, 
di olive, di frutti di mare, ed anche di butiro 
coa crostini , delle ostrighe di Taranto ec. I piatti 
di cucina poi , un pasticcio incassadi carne, cioe, 
o di vitella , o di cacciagione, sia quadrupeda sia 
volatile , secondo quella della stagione in cai ti 
trovi , e l'addove ti rattrovassi in Provincia , ove 
difficilmente si possono avere queste cose al momen- 
to , potrai fare un pasticcio in cassa di polli do- 
mestic! , o anche di un pasticcio alia genovese. Una 
galantina fredda sia un presciutto , o verigine lat- 
tante con spiga , o una gallotta. II quarto piatto 
sarebbe ottimo se fusse di caccia con qualche salsa. 
Nella terza portata finalmente o per dir me- 
glio il terzo servizio sark , sempre perd suiontan- 
do quanto si fe apparecchiato e tutto come sopraj 
si daranno a' commensali dei tondi , con altri to- 
vaglioli , e col pane e posate , situeranno i dome- 
stici le altre bottiglie di diverso vino di pasto cofr 
quelle d'acqua, ed i corrispondenti bicchieri, co^ 
me pure quelli degli altri vini forastieri ; quindl 
passeranno a situare gli altri piattini , che per que- 
sto servizio potrebbero essere di diverse pastine, 
ripiene , e semplici (come vedrai nel capitolo 
ove ho parlato di quanti piattini si possono fare 
per servire un Prauzo, o cena) tanto di Carne , 
che di pesce , o di cottserva di sciroppate ; di quelli 
di cartoccini con frutti di mare mollioati , con o- 
glio , e succo di limorte , e cotti sotto al fornello ; 
di ovi duri farsiti in quartini; altri ne forai di geli • 
di variati colori , ovvero delle piecolissime forme 
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dt geh , e qudsti pot rovesciate su carte colorate 

tutle intagliate aU'intorno. I piatti di cucina sa- . 
rebbero. Una entrata di erbe al butiro > o tin ar- 
rosto di caccia > ovvero beccacce, o finalraente di 
polleria domestica , e due piatti dolei ? tinofarina- 
ceo , e T altro di pasticceria gelata 9 come per e- 
sempio , delle mirenghe secche ripiene , e sempli- 
ci, o un gattd di pane di spagna /con diverse cre- 
me , ^ sciroppate , guarnito di mirenghe , o unfr 
feuppa d' ovi faldaechiere con pane di* spagna , o 
una forma di croccanda di mandorle b&h guarnitaj 
o un cesto di tarallini alia mosaica di i&frdorle rU 
picQo di piccole mirenghe , o uno sfoglio ma che 
sia come una piuma ripieno di sciroppate , o anr / 
che una torta di pasta di mandorle con cioccola* 
ta ec. ; I altro poi di pasticceria gelata, come 
una forma di diversi frutti in composta di giuleb- 
be y e poi col brodo gelato con qualchc senso , 
oppure una forma di brodo gelato semplice con 
qualche senso e spirito , come vedrai al capitolo 
IV. §. VI. e seguenti , e finalmente ne potrai 
far molti altri e - variati piatti allor quando ti sa- • 
rai fatto amico di Gastronomia , cosi ne avrai ap-» 
presa la teorica , e finalmente la pratica te ne fa- 
cilitera 1' esecuzione. 

Terminato di servirsi le portate , i domestici 
presenteranno a' commensali , li tondi con altri to- 
vaglioli, e le posatine pel Riposto, di verso servizio 
di bicchieri pel vino , e le bottiglie di diverso vi- 
no , che questo dovrebbe essere bianco , ma otti- 
mo f ~ cptiiftli situeranno sulla tavola tutti li diversi 
piattim di frutti ben disposti ,' peiquali precedent 
temente te ne formerai il disegno, e tal quale farai 
etegaire: ci debbono essere ancora delle compostiere 
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coi frutti sciroppati, i quali saranno sgocciolati dal 
gtulebbe, e conditi di rosolio, o rum. 

Dopo servito li frutti sara presentato il gelato 
in due forme simili , e queste saranno situate nei 
due punti ov' erano le zuppiere ; queste saranno 
divise dai due scalchi commensali , se es si han ser- 
vito il' pranzo, se diversa/ncnte, saranno servite dal- 
lo scalco domestico similmente come si h praticato 
co'piatti di cucina. 

Servito il gelato si passerk in un altra stanza 
ove si trovera situato il Bouffet col cafffe, letazze, 
zuccherieffi col zucchero in pane, tanti cocchiari- 
ni per quanto sono le tazze ,. e delle molle d' ar- 
gent o per prendere il zucchero , delle bottiglie di 
diversi rosolj con li bicchieri corrispondenti , e dei 
piattini di scelti dolci di riposto ; questo e quan- 
to la mia limitata idea mi suggerisce, ma son cer- 
to , che giungendo questa mia operetta nelle mani 
di qualunque altro dilettante , ne sapra sicuramente 
meglio di me conceriarne il disegao. 

CAPITOLO IL 

DELLE DIVEESE MAM ERE PER ▲PPAfcBCOUAMI » 
8EEVIESI LE CENE. 

Si- 

Cena a mano in Etiqhetta. 

Chiamasi cena a mano quella , che e?send# 
mold li convitati, la tavola non potrebbe esser ca- 
pace di contenerli tutti all'intorno a sedere , per- 
cui tutti saran seduti all'intorno della stanza , e pro- 
cisamente le sedie attaccate alle pareti. 
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Per questa cctaa la stanza dev'essere moltissU 
mo proporzionata ; nel sno mezzo pianterai la ta- 
Tola, badando die siavi comadamente luogo da 
girarla , onde tan to i domestic! , cbe parte dei con- 
wtali possan servire il Bouffet senza incomodar nes- 
suno ; dopo di aver piantata 4a tavola , ci porrak 
il meosale , e ne scandaglterai il preciso centro per 
situarci uoo , o piii vasi di fiori , o in vece qual- 
cbe grazioso perterre, che o gli uni oTaltro saran- 
»o circondati 4a lumi (e qui ti prego usare la 
massima - generosita , riguardente V illuminazioiie ,. 
perchfe T e una parte essenzialissima ) alii quattro 
ajigoli del Bouffet porrai de' graziosi cornocopj ; ed 
altri in ditersi punti dello stesso. 

Tutti li piattini di frutti li disporrai attorno 
alii yasi di fiori , o ne circonderanno il pertehv. 

Dipoi adatterai tutti li piatti di cucina, e caldi 
e freddi , e quindi 1 intersecherai con gli altri piat-. 
tini , che sarao coipposti di fellate di salami , e 
salumi , di composte in aceto , di frutti di mare, 
di butiro e di crostini , di olive , e di capped , 
di frutti di mare fresehi , e cotti , di pastiae in 
diverse guise , insomma , quanto piii di questi vi 
saranno tanto meglio sara ; non ti dimenticherai 
delle compostiere con dei frutti in giulebbe , con- 
diti con liguori(mi si permetta il ricordare , che 
in queila cena servita in tal modo non han die farci 
le zeppiere con le zuppe). Nell'orlo del Bouffet 
situerai tutte le posate graziosamente disposle. In 
altri punti ci formerai detle piramidi di pew di 
pane. In diversi atari situerai le bottiglie col yjw>. 
di pasto con li b'tcchieri attorpo. In talon altri por- 
rai delle bottiglie con acqua gelata circoftdate da 
proprj bicchieri. 

Dopo guarnito a questo modo il Baufjct % ti 

18 
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-eccuperai di distribute nella stanza medesima di- 
vef si tavolini sempre victno alle pareli , e precisa- 
m£nte in quattro di essi guaroiti di raensale , elu- 
mi, oi porrai la quarla parte di nuraero di tondi, 
di tovaglioli , di posate , e di pane > per quarto 
e il numero della societa. 

In un altro tavolino ci adatterai tutte le bot- 
tiglie di diversi vini forastieri con li correspondent! 
bicchieri. In un altro ci porrai una miscellanea di 
cose , come , Tondi — - Tovaglioli — Bottiglie con 
acqua, con vino di pasto — Bicccbieri — Piattini 
con limoni aranci — Cassettine con oglio , ed ace- 
to — Palicchi ec. In un altro finalmente ci dovra 
essere tutto V occorrente per servire il caffe , dol- 
ci , e rosolj ; e tutti questi tavolini che sienobene 
illuminati. 

Giunto il momento da servire \\ Bouffet, tutto 
sark pronto ed illuminato , si aprira la stanza , e 
sara il primo colpo d' occhio , cbe dara a' circo- 
stanti. 

Dopo di qualche curiosa osservazione , cbe si- 
curamente ci sara , tutti si sederanno , e colui cbe 
sara destinato fra i cotivitalr a scalcare, sioccupera 
ad esattamente eseguirlo 9 e sara ancor questo un 
altro punto di riflessione, perche tutti osserveranno 
la maniera con la quale si esegue , giacche questa 
si appartiene fra le scienze Cavallerescbe , frattanto 
de' Gavalieri si occuperanno di prendere d^ quei 
tavolini gia descritti , de 9 tovaglioli , de' tondi, del- 
le forchette , e dei pezzi di pane cbe. distribuiran- 
jfo a tutti; e particolarmente alle Signore. 

Lo Scalco duuque di tutti i piatti di cucina 
Be formerk due , o piu tondi , i quali sarianno pre- 
sentati a'convitati, per mezzo de Signori medesu* 
jui , e da camerieri pralici ; altri doroestici poi sta- 
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nono attenti a togliere i piatti lord! , con supplir- 
vi de'puliti , e cosi per le forchette ec. ; fra im 
piatto all' altro si serviranno i piattini , e vini ibre- 
stieri, pero questi debhono servirsi non framischiati, 
ma una sorte per volta , e contetnporaneamente si 
servira ( se vi fe) il poncio granito in piccoli bic- 
chieri , nell'istesso modo saran serviti li frulti , e 
quindi il gelato. Terminata la cena Terra servito 
il cafffc , rosolio , e dolci , e cost sark servito H 
Bouffet. 

s- «• 

Cena alia Musaica. 

» ' • - 

Volendo servire la cena a questo mode, la stan- 
za dev'essere piii ampia della precedente, come cor 
noscerai dalla seguenle descrizione. 

Nel fondo della stania pianterai il Gran Bouf- 
fet , cioe qiiesto dev essere di una tavola bea 
lunga per quanto sia il muro , ed alia come u- 
na tavola da pranzo, su questa vi debbono esse- 
re tanti diversi gradidi , e per raeglio spiegarmi 
come se fosse un al tare, pero, ogni scalino dev es- 
sere della larghezza , che possa comodaraente eon- 
tenere un piatto grande; formata questa macchina , 
sark tutta vestita di mensali , i quali dovrebbero 
essere adattati per tale oggetto , cioe , tairte lun- 
ghe tovaglie, che poi con delle ptccole fitluccine 
vferrebbero a chiaderst tutte le connessure, e cosi 
non vi sarebbero delle pieghe, che poi queste po- 
trebbero far rovesciare il tutto. 

Sul primo scalino superiore ci saran situati di- 
versi vasi con fioii , e tra V uno e V altra , dei 
grandi cornocopj con lumi. 

Nel sottoposto scalino Bgureranno tutti li frutti 
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della stagione nelle grandi frutftiere, e queste aa- 
cora intersecate da cornocopj con lumu 

NelV altro scalino ci situerai diversi piatti dol- 
ci ? come per csempio. Gatto di diverse manie- 
re — Pasticcetti di diverse conserve — Croccande 
di mandorle in diverse forme — Geli con frutti si- 
roppati , e senza , insomma quanti variati piatti 
dolci farinacci e gelati far vorrai ,. e tutti interse- 
cati con lumi. 

In un altro scalino disporrai tutti i piatti co- 
me , detle spighe di pesce., e di polli , di caccia 
ec. dei pesci in salsa , di presciutti rifreddi , delle 
gallotte , e teste di vitella in Galantina, de pasticci 
in cassa , tutto a tuo piacere. 

In un altro ci adatterai delle ffitture, dei piatli 
d' erbe ec. r 

II piano poi finalmente del Bouffet ci farai fi- k 
gurare de'timpaoi di diverse maniere, come di car- 
ne , di latte ec. delle <paste brioches, o al fornp , 
o alia padella, de'piatti di petti di polli coo sal-. 
Ba ? e di pesci anche sfilettati con salse diverse. 

Debho avvertirti > che tutti questi scalini non 
debbono essere molto alti ,. anzi che da terra si 
possono prendere com mod a roe ale li piatti. 

Questo Bouffet o questa machina dovrebbe es- 
sere formata in modo da potersi girare ancora per 
le spalle 9 dappoiche 7 volendo servire una cena a 
questo modo, ci bisogna pure del cansum&, e que- 
sto dev 7 essere pronto a rishiesta , percui alle spalle 
d<A Bouffet ci sara una fornella di ferro con fianj- 
ma animata da spirito di vino, che terra in catdo 
una macmitta di rame cpl brodo detto consume y per 
chi il volesse, come pure si ci dovrehbero situare 
delle sorbettiere col poncio granito y acquit gelata, 
e gelati. 
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Accosto pbi ai due lati del BouJfet } dovrebbero 
figurare due graziose piramidi ? contenendo queste, 
le loro scanziole , con iiitte lebottiglie de' vini fo- 
restieri 9 con li loro corrispondenli bicchieri , ed 
docor queste coo bracciole di lumi , o in altro 
modo. 

Nel rimanente poi della stanza ci pianterai 
tante diverse I a vole , ciofe da poter ceuare seduti, 
ove quattro , ove sei , ove ciuque persone ; que- 
ste tavolc saianno guarnite di mensale ? un vase 
di fiori nel ceotro, li corrispoodeuti coperti, le bol* 
tiglie di vino di pasto , e quelle d' acqua gelata 
coo li corrispondenti bicchieri , le saliere , e di- 
versi piattini di fellate , composte ec. Sopra di 
ciascun coperlo ci sara una in'muta graziosameflte 
stampata, e laddove non polrebbe cio eseguirsi, sja 
intelligibile manosciitta , la quale couterra tutto ci6 
che offre il Bovjf'el, perebe cosi ciascuno ordinera 
a camerieri , che per ogni tavola staranno ? cio che 
von anno , questi si presenteranno ai Scalchi 9 che 
sooo vicino al Boujf£t per eseguire sollecitamente 
tutte le coinraissioni. Baderai , che queste tavole 
debbono essere disposte senza confusione , in modo 
che si possano percorrere dai camerieri , senza pun- 
to incooiodaie tutti li signori , che staranno seduti. 
Dovendosi poi servire il caffe , rosolio , e 
dolei, o in unaltia stanza sara tutto ben pre para to, 
come ho detto di sopra per la tavola sul gusto 
Francese, oppure nella inedesima stanza del Bouffet 
preseuterai alii commensali in tanti servizj divetsi 
il detto caffe , ro&olio e dolci ? queslo pud essere 
a piacere , dovendo bilanciare ancora la locality 
di stanze , che ciascuno ha; 
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$• HI. 

Cena all' iraprovviso. 

L' e questa una cena , che da dovvero recherk 
sorpresa a coloro che vorrai servirla ; poiccbe deve 
aver luogo improvvisaraente, Delia sala medesima, 
ove tuttt i circostanti si troveranno 7 oa danzare, 
6 a giiiocare , o a discorrere ec. 

r Dar vblendo doppio divertimento ai tuoiamici, 
^uiicipatnraente preparerai in un altra stanza on 
Bouffet, nel modo seguente. 

Prendcrai quattro , o piii tavole tutte simili ^ 
die unite insieme ne formino una sola , con certa 
^mopofzione da essere sufficiente pel numero delle 
persone che vorrai servire* 

Baderai , che ciascuna di dette tavole passi 
facilmente per le porte delle stanze che dovranno 
iransitare* 

Su ciascuna di esse adatterai li coirrispondenti 
incnsali v e tutti simili , badando ancora , che le 
loro caduie sifeno uguali y onde riunendole in- 
sieme ne formino una sola , e che al momenta 
possario dissunifsi , per riurtirle di belimovo ; su 
di esse Junque riunite in un sol Bouffet^ silue- 
rai con . simelria i piatti di cucina , ed i diver- 
isi piatttni di frutti ? foliate , coinposte , pastioe, 
biitirfo, botliglie col vino di pastd*, e quelle col 
vino estero > e loro corrispondenti biechieri , le 
ssrliere, il pane, i londi , li tovaglioli, le posate, 
i lunii , insomrna quanto vi pofcfca ;*occorrere per 
iina cena ; avverti alle connessiire r delle tavole , 
onde ben situare i piatti , affinehe separandole , 
fcel uaspoi tat le nulla suceede di sconcio. 

Quando sark il momento di servire la cen^ 
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atlora due domestici per tavola , con massima di- 
Kgenza le trasporteraono Delia sala della societa , 
e di bel nuovo le riuairaano > com' erano pria si- 
tuate , oode in un panto sia presentato all occhio 
de' circostaoti un bello , ed ordinato Bouffct. 

E cio Don sembra two scherzo il piii grazioso? 

Per questa oena sarebbe cosa ottima far uso 
di pialti , eke offrissero tante cose gia divise, come 
per esempio , delle picoole paste brioches, de' pa~ 
sticcetti farsiti di earoe , o di pesce , del prescittt- 
to rifreddo gia divtso in pezzetti situati Del piatto 
in una regolare figura , delle piccole croccande di 
maodorle > delle mirenghe secche , semplici , e ri- 
pieoe , dei filetti di peiti di polli in salsa, qual- 
cfae fritiura di pesce, insomma tutto dovrebbe es- 
sere diviso , e scalcato, ma pero , che non offra 
uq franturae ; e cio percbe tutti al momento pos- 
sano essere serviti. 

Cena a raario in confidenza* 

Per questa cena non v' abbisogna apparecchio 
a leu no , perche quando sara il momento cbe vor- 
rai servirla , farai uoire diversi domestici con de' 
cesti |>en proprj , nei quali vi saranno li tova- 
vaglioli .> e le posate 9 e girando per la stanza , 
presentandoli a tutti li circostaoti , che staranno > 
chi a giocare j cbi a suonare , chi a discorrere ; 
altri domestici cod altri cesti presenteratino de'too- 
di , e del pane. Quiodi riempiranno i cesti mede- 
simi con li piatti di cucina di gia scalcati , e nel 
modo medesimo girando li serviranno ; ti avverto 
perp , cbe questi piatti non debbono essere bro- 
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dosi , ma poiranno essere delle paste brioches alia 
padella , delle galantine, de'pasticci in cassa freddi, 
delle caponate diverse , o di came , o di pesce , 
e de' piatti dolci , senza piattini. 

11 vino dev' essere solo forastiere , variandolo 
una sorte per volta , per quanti saranno li piatti 
di cucina ; questo sara presentato ugualmente da 
domestic! , che con le guantiere gi reran no con li 
bicchieri e la bottiglia nell aitra raano , perche cia- 
seuno fara versara nel bicchiere quel quantitativo 
che yorra. 

Nel raodo medesimo si serviranuo li frutti nelle 
diverse fruttiere. 

Si potrebbe anche servire il gelato ; ma que- 
sto per tal cena.non l'ed'assoluta necessita, meno 
pero se si fosse nella stagione estiva ; ed in tal 
caso sia sempre di frutti , e di acque non mai 
di sorbetti forti. 

In ultimo si servira il caffe , il rosolio , e 
qualche pezzettino di dolce di Riposto. 

Molte , e diverse altre descrizioni di pranzi 
e di cene avrei potuto farti ; ma mi sarei sicura- 
roente reso nojoso ; queste potrai idearne quanto 
ne vorrai , purehe ti piacerk sustare i miei trat- 
tati , ed allora sigooreggiato che avrai la teorica, 
esercitandone la pratica, questa ti sara di non po- 
co suggerimento. Facilitar volendo 1' esecuzione dei 
descritti apparecchi , ho creduto pur necessario al- 
ligare quattro diver si disegni con li quali senz' im- 
barazzo alcuno francamente riuscira a chiccbesia l'e- 
satto risultato, 

AWEHTIMENTO, 

< Sara particolar cura del padron di casa avver- 
iire i Sigiwrl domestici , che nel servire una tavo- 
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la, stiano attenli in iutto specialmente a non toe- 
car nulla con le mani , ed e necessario che ciascu- 
no abbia iin tovagliolo y perche di esso ne faccia 
uso nel prendere i tondi , e presentarli. Nel cani- 
biare le forcheUe , e li cucchiaj debbono presen- 
tarli al commensale dentro un piatlo dal quale li 
faranno leggiermente scivolare alia dritta del com- 
mensale medesimo. Lo stesso si pratichera qualora 
dovesse supplirsi del pane. Stiano attenti ancora 
oel togliere i piatti da tavola di non unirli uno so- 
pra dell' altro 9 e di non farsi veder mai mastican- 
do, essendo questa una massima indecenza. 
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PARTE QUARTA 

V 

C APITOLO I. 

METODO PRATICO PER SCALCARE , X FAR 8ERVIRE 
IN TAVOLA. 

PEft LE ZUPPE. 

Yolendosi eseguire quesla mia operetta in tut- 
ta la estenzione da dilettanti, e di bene che c in- 
serisca ancora talune nozioni di sealcare , e sugge- 
rtsca un metodo da serbarsi come poter fare alia 
meglio servire un pranzo o cena , mentre siccome 
di presente tutto e moda , Y e anche in questo , 
non vedeudosi piii / de' Siguori sealcare intavola, 
facendosi cio praticare da un caraeriere, pretenden- 
do , che quesli ne sia istruito , mentre noa molto 
lungi da noi era tra i do\eri di educazione di un 
kavaliere* 

Ritorniaino dunque mio caro lettore in cadenza. 

II posto dello scalco sara sempre nel mezzo 
della tavola, perd per la sua lunghezza, e precisa- 
meute ove debbuno essere piazzale le zuppiere. 

Quando tutti si saran seduti , lo Scalco sco- 
sterk il suo tondo col tovagliolo, riportandolo verso 
la sua sinistra , e badera di non incomodare i suoi 
viciui ; e rimanendo all' impiedi , togliera il cover- 
chio dalla zuppiera , e lo dara ad un capace do- 
mestico , che gli do via essere sempre d appresso; 
dipoi col coppino principiera a div'idere la zuppa, 
versaudo in ogni tondo proprio una coppa di bro- 
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do, con dei pezzeltkii che conterrk la zuppa; que*- 
sti tondi si possono far girare in due modi , il pri- 
ido , che lo scalco medesimo lo presentera al suo 
vicino , e cosi per la mano saran tutti serviti , lal- 
tro , che lo dia al suo domestico , e questi il pre 
senteia a ciascun commensale per la parte delle 
spalle , e sempre sulla sinistra ; esseodo stati tutti 
serviti ? prendera lo scalco la sua porzione , lascera 
il coppino uella zuppiera > e richiedera il cover- 
chio per coprirla , e si sedera. 

§. n. 

Pe' Lessi, o altro in vece. t 

Dopo della zuppa, se vi e, si serve il lesso, 
quantunque sia questo adesso un piatto fuori mo- 
da y e dissusato , ma da taluni si costuma ancora, 
e specialmente in Provincia , ove mancaoo tanti 
mezzi, e percio con il lesso si supplisce ad un 
pialto , percui potendoci essere , ne accennerd ds- 
bolmente la maniera di divtderlo.. 

Sara sicuramente questo lesso coverto da qual- 
che salsa, allora lo scalco all impiedi usando la 
massima diligenza col trinciant ; , che terra nella 
destra , ed il folchettone nella mano sinistra , sco- 
stera la salsa onde osservare il pezzo di carne , 
per slaccarne una parte, che la riporrk nel' suo ton- 
do , e pel suo filo la suddividera in tante giuste 
fette, ed a misura che le tagliera, le riporra in due 
tondi; se il numero de'coinmensali sia piii di dodeci 
ne fara due, se minore ne fara un solo che il dome 
stico pronto presentera; quindi , o col cucchiarone, 
e con li ciicchiai per lentrate prendeia la salsa , e 
fie guornira i tondi > ci adattera un cucchiajo , e 
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1 fara servire , o per la raano dai commens&li me- 
desimi , uno per un laio , e Y altro per I'opposto, 
oncle sieno tulli piti sollecilamcnte serviti , op pure 
due domestic! li servirarmo , sempre dalle spaile 
dei coifimensali , e dalla parte sinistra presentan- 
dosi a ciaseuno ; laddove vi fussero misehiati dei 
polli , questi si faran servire contemporaneamente 
con quelli di vaccina , ma iri tondi separati. 

Se dunque vi fosse il lesso di polli, lo Scalco 
con lauiano sinistra prendera il folchettone, e lo in- 
filzera nel polio, precisameute nella fine del petto, 
facenclo penetrare le due punte nelle cosle, perche 
cosi resteia fermo , che dal piatto grande lo preu- 
dera , e lo riporra nel proprio tondo , situaudolo 
( perche boliito , e per conseguenza piii facile a 
scalcarsi ) colla testa verso il suo petto e la schie- 
na al disotto , tenendo impiedi il folchettone : cod 
la destra prendera il triuciante e ne stacchera pri- 
mieramente le ali con quel la parte di petto che vi 
cade, e le porra in un- altro tondo; poscia stac- 
chera le cosce , le suddividera , e le riporra nol 
tondo anzidetto , in tal modo riniarrk la sola car- 
cassa , dalla quale togliera il sottopetto , o lo ri- 
porra nel tondo medesiruo ; e Y os^ame , o lo ri- 
porra nel piatto grande , o *ara uieglio mandarnelo 
via in un ton Jo separato : sopra del gia diviso 
polio ci porra della salsa, se vi e , e lo fara ser- 
vire nei modi come di sopra. 

S. IIL 

Pei fregando. 

In veee dei leisso potrebbesi presentare un 
fregando., questo piatto si divide similtiaenie come 
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it lesso di vaccina, con uria differenza „ che sic- 
come vi sono de* lardeHi , bisogua , che il triri- 
ciante eamini per mezzo dei lardeili medcsimi, per- 
cui lo Scalco con la niano sinistra ove terra il fol- 
eheltone , lo intilzera nel fregando, ma sempre nel 
mezzo dei lardeili , e con la destra con la quale 
t£rra il triociante ne stacchera la metta , la ripprrk 
nel suo tondo, sempre in filo de' lardeili netagliera 
tante giuste fette , delle quali ne formera , o uno> 
o due londi , ci porra della salsa, che sicuramenie 
vi dovra essere, ci adattera un cucchiajo, e lo gi- 
rera come sopra. 

§. iv. 

Per Id ordure. 

Eccoci in moda , non essendovi per tal ragio-- 
ne ne il lesso , nfe il fregando, ci sara senza dub- 
bio qualche ordura. 

Qucsti piatti , ordinariamente sogliono, essere, 
o di peripatb di sfoglio farsiti, o di Pag not tine bru- 
sche , o di crostini alia Tedesca , o diAnemoledi 
polli alia padella , o di Pagnottine di riso farsi- 
te , o di braciolette di tagiiolrni farsite ripiene , 
e semplici , o di Brioches, di tulle queste cose 
lo Scalco, ne formera dei tondi , serondo iV nu- 
mero maggiore , o rnmore de' commensali ? pren- 
dera dair original^ tutle le descritte cose con la 
forchetta che terra nella mano sinistra, la quale nou 
dovra servire d'altro , che di semplice accompagna- 
mento , e col cuccbiarone o cucchjajo d' enlrale , 
che terra nella destra riempiera giustamente i ton- 
di , ci adattera una forchetta ( npn essendovi par- 
te brodosa ) et li fara servire. 

Intanto e di d'overe che siano serviti i piatti- 
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ni dellc fellate , e fichi ,' se nc h la staglone, que- 
sti saran presi da' caraerieri , che li gi reran no , co- 
me tutti gli altri ; Vk questo ancora un doveredello 
Scalco a cid badare, e lo fara eseguire da un piat- 
to di cucina all' altro framezzandoci tutti li piat- 
tini che in lavola son dispo&ti , tutti perd secon- 
do il loro ordine , came per esempio, dopo lefel- 
late , e fichi , gireranno quelli di butiro , e cro- 
stini bruscati , dopo di questi quelli di saiumi, co- 
me alici salse , e tarantello , e poscia il butarico, 
dopo le olive, e le composte in aeeto, quindidei 
piattini farsiti di salse y poscia quelli con delle di- 
verse pastine 9 come ancora girar dovrebbero senza 
interruzione li piattini con delle ostriche crude. 

L' e ancor pensiere dello Scalco , far servire 
i vini forastieri , dopo il secondo piatto , regolan- 
dosi perd col numero de' bicchieri , che vedra situati 
in tavola , onde ne possa disporre la distribuzione, 
o immediatamente dopo il . secondo piatto ; o se 
vedra , che i bicchieri preparati son pochi , ne trat- 
terk il momento. 

S-'v. 

Per le entrate. 

Alle ordure succedono 1' entrate; questa esser 
potrebbe di un grosso pesjce , lessato , o con sal- 
sa al disopra , oppure che vi sieno delle salsiere 
con salse. 

Lo Scalco sempre all 9 impiedi , osservera , se 
sopra al pesce vi fe salsa , la scostera come ha det- 
to per il lesso , dipoi col cocchiarone , accompa- 
gnato con la forchetta ci fark una incisione lungo 
il pesce , ne togliera la cute alia meglio , dipoi 
staccherk la polpa dalla spina, la riporra nel tondo 
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mera una o due tondi, ci versera la salsa, ci adat- 
ter& un cucchiajo , e lo fara servire ; se poi il pe- 
ice fusse nudo , ed in tavola vi fussero delle sal- 
aiere , allora fara girare prima il tondo col pesce, 
ed immediatamente la salsiera, perche ognnno pos- 
sa servirsene. 

Se in vece del pesce intero fusse un pezzo di 
grosso pesce farJi aucor lo stesso. 

Se fussero de' pesci non inolto grandi , nser& 
il cucchiajo di tavola , sempre per lungo , si ser- 
vira di tutta la polpa e mai delle teste , ne delle 
code , badando di non toccsr nulla colle raani. 

Se poi 1' entrate fussero di polli , mallarde , 
anitre , capoverde ec. si regolera lo scalco come 
ho delto per il lesso di polli , perche questi deb- 
bono avere la stessa cottura frolle. 

§. VI. 

Per le galantine fredde. 

Potra presen tarsi innanzi alio Scalco qualche 
galantina fredda di grosso polio , qualche testa di 
vitella , o di nero , un pfesciutto rifreddo , una 
yerigine lattante , o fina.lmente delle pollanche ec. 

Sia in primo una gatlotta in galantina, lo Scal- 
co prendera con la sinistra il folchcttone ? e con 
la destra il trinciantc , ccrchera pria togliere al polio 
se Ti fussero le air , ed il collo , perche talurii co- 
chi ce le rimangono, talun'altri nd, e quitidi infil- 
zera il folchettone *»el mezzo del polio , e poi lo 
taglicra perfettamente a traverfco, e qtiindi lo dividera 
per lungo , pero sempre prima il petto , e di poi 
suddividera ogni quarta parte a giuste fette , che 
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porra in uno o due tondi , adattandoci una foreheti 
ta , e cost fark servire. 

Per le teste di vitella , o di nero in galantina, 
si regolera lo Scalco nel raodo medesimo , cioe, la 
dividera per metlk a Ira verso , e poi la metta la 
suddividera per lungo 9 e di ogni quarta parte di 
essa , con molta diligenza ne fara tante giuste fette, 
senza perd , che in quest 7 ultima operazione infilzi 
il folchettone, dovendosene soltanto servirsi per ua 
accompagnamento al trinciante , altrimenti tutte le 
fettoline si frantumerebbero ; le adatterk nei tondi 
con una forchetta , e cost le fara servire. 

Se poi vi fussero dei cuccbiai per Tentrate^ 
sarebbero migliori , ed allora fara uso di questi 
in vece di altri , o delle forcbette. 

Similtnente fara pel presciutto rifreddo , e per 
la verrigine , che questi due piatti spesse volte 
son guarniti con la spiga, lo Scalco dopo di aver 
formato li tondi ci porra ancora de' pezzettini di 
spiga , ovvero di quel brodo gelato , che col cue- 
chiajo prendera , e U fara girare. 
< 

§• vir. 

Per le frittiire. 

Dovendosi servire delle palaje , queste ,si pos- 
sono dividere in due manicre , una seraplicissima f 
c confidenziale , V altra raolto difficile , ed elegan- 
te, la prima e , di (ogliere alia palaja la testa, e 
la coda e dividerla iu pezzelti con tutta la spina 
maestra ; 1" allra poi e di prendere col coltcllo e 
la forcheUa una palaja dal pi alto grande , e ri- 
porla ncl tondo proprio , portando la testa verso, 
la ma no sinistra , che terrk feruao il pesce con una 
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forchetta Sulla schiena ? e con la deslra terra ua 
coltello di tavola col quale lo Scalco fara una in- 
cisione da sotto la testa per lungo la spina sino 
alia coda ; dipoi col coltello medesimo ne scarnira 
la quarta parte gik , e diligentemente la porra nel 
suo tondo , e la suddividera in giusti pezzetti , 
cosi fara per l'altro filetto ; dipoi eon la punta 
del coltello accompagnato dalla forchetta dalla par- 
te della coda , cerchera di alzare la spina , chees- 
sendo ben cotta la palaja , sara facilissimo di scra- 
starla dal rimanente dell' altra metta, e tolta la spi- 
na e la testa che porra in un tondo , e la fara 
levare , dividerk per lungo V altra metta della pa- 
laja , e quei filetti li suddividera come gli altri 
precedenti , ne formera de' tondi adattandoci una 
forchetta , e la fara servire. 

Questo secondo modo V h piii nobile del pri« 
mo, dev'essere della prudenza dello Scalco il cono- 
scere se il piatto offre tante palaje da poter servi- 
re tutti cosi. 

Per le altre fritture di piccoli pesci , o altro 
ne formerk de' tondi , che fark servire col solito 
metodo. 

§. VIII. 

Per f Entrance. 

Per lo piii tutti questi piatti sono di cose 
composle , e guarniti con diverse salse , come per 
esenjpio , di petti di polli , d' interiori di polli f 
di filetti di pesci , di tartufi farsiti , di fonchi ec. 
Lo Scalco ne formera de' tondi , facendo uso del 
cucchiarone col quale prenderkdairoriginale , adat- 
tandoci un cucchiajo , e cosi fark servire. 

49 * 
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.$. IX. 

Per gli arrosti di polleria , e di beccaria. 

Per li capponi , pollanche , pollastri ec. lo 
Scalco impagnera sempre con la mano sinistra il 
folchettone , e lo inlilzera sotto al petto , in raodo 
che le punte entrino nelle eoste , onde il polio re- 
sti fermo , cosi lo prendera dall' originate , e lo 
porra nel suo tondo , con la coda verso il suo pet- 
to ed abbassando an poca la sinistra, fara , che un 
ala vada al di sotto , e 1' altra al disopra ; e si- 
tu a to cosi il polio , tagliera col triociante la giun- 
tura dell'ala sinistra che con la descritta posizio- 
ne si trovera al disopra y con quella porzione di 
petto, che l l ala portera seco. Poscia rivoltera la 
sinistra 9 ed allora si trovera il collo verso il suo 
petto , e col trinciante tagliera la giuntura dellala 
destra in questa seconda posizione , con quella 
parte di petto che vi cade. Tolte le ali , alzera 
impiedi la sinistra , e facilmente ne tagliera le co- 
see; dipoi stacchera col ' trinciante li due sotto pet- 
ti , laddove non fussero andati uniti con le 
ali , e dipoi togliera dal folchettone la cassa del 
polio , che , o la rimettera nelF originale , o la 
mandera via in un' altro tondo ; dopo suddividera 
il petto dalle ali e suddividera le cosce, seriza nulla 
tritnrare , ne formera dei tondi y ci porra una 
forchetta , e cosi fara servire. 

Se poi I' arrosto fusse di beccacce , e di per- 
nici , ci bisogna attenzione maggiore. 

Di questa caccia volatile il petto fe il miglio- 
re, sieche deedividersi senza triturarlo, come spesse 
volte avviene. Prendera dunque lo Scalco con la 
sua sinistra il folchettone , e lo infilzera neli' ucel- 
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lo ove finisce il petto , tal quale ho delto per l'ar- 
rosto di polli , pero terra fermo 1' ucello nel suo 
tondo con la schiena al disotto, ed il collo rimpet- 
to al petto dello Scalco , dipoi con un buon col- 
tell o tagliera lungo il petto in modo da spezzare 
Tossame, essendo facile qaesta operazione perche 
questa specie di volatile non e molto dura , sicche 
spezzato che si sara il petto , terra sempre fermo 
inpiedi il folchettone , e col coltello tagliera i due 
lati , e lasciando il folchettone d&lla prima posi- 
zione prendera le due metta dei petti , e le porrk 
in un tondo ; dipoi dark dipiglio alle cosce, che 
stacchera dal riraanente della cassa , b riponendole 
ancora nel tondo, ci aggiusterk de' crostini , che 
nel piatto originale vi saranno; ci porra una for- 
chetta , e cosi fara servire questo arrosto. 

Se T arrosto fusse di faggiani , siccome que- 
sta caccia volatile e grande , e ciascuno di essi & 
tal quale come un cappone, lo Scalco lo divider** 
siccome ho detto per larrosto della polleria dome- 
stica. 

Dovendosi sealcare dell' arrosto di agnello , 
pur vi bisogna attenzione , perche sicuramente que- 
sto arrosto dev' essere delle cosce. 

Tagliera primierafnente lo Scalco tutto ilfilet- 
to , ch' e attaccato all' osso principale della coscia, 
e traccerk prima la giuntura della coscia , che pur 
dovrebbe riuscir facile, giacche in cucina il coco 
avrebbe dovuto farci una incisione tanto per far pe- 
netrare Tazione del foco , che per maroare un se- 
gno alio Scalco. Porra dunque in un tondo il filet- 
lo , e secondo le* giunture della schiena lo divide- 
ra in pezzetti ; indi dividera la coscia , troncando- 
ne 1* osso della gamba , dipoi fark un taglio per 
lungo 1' osso della coscia , e tagliera in giro per 
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le punte del folchettone scortato dalla punta del 
trinciante levera losso maestro, e dividera la pol- 
pa ; cosi non si fa ran no frammenli. 

Potrebbe presentarsi in tavola un arrosto di 
filelto di nero ( sano gia ) e specialmente quello di 
Sorrento, ch'e particolarissimo e degno da presen- 
tarsi in una tavola propria. 

Allora prendera lo Scalco il folchettone, 1' in- 
filzera nel centro del filetto , e precisamente nella 
polpa, tenendo l'ossame della scbiena dalla parte 
opposta al suo petto , e col trinciante stacchera 
destramente la polpa dall'osso , riponendola nel suo 
tondo ; la suddividera in giuste fette , e ne forme- 
ra de' tondi adattandoci una forchetta e lofaraser- 
vire." Dipoi rivoltera su sopra 1' ossame nel piatto 
grande 9 ne stacchera quel piccolo filetto, chechia- 
masi filetto di dentro che e attaccato lungo la par- 
te opposta della schiena , lo dividera ugualmente 
in pezzetti , e per essere il migliore potra far- 
ne qualche particolar complimento alle Damine, se 
ve ne fussero. 

Potrebbe esservi ancora un grosso gallo din- 
dia , o gallotta in arrosto , e semplice , e ripieno 
di maccheroni. Questo piatto vera men te in una ta- 
vola di complimento non si richiede , perche a mio 
sciocco credere , quantuuque sia ottimo per una ta- 
vola di confidenza , pure in pranzo di parata non 
ci conviene . ma perche V k tra i possibili credo 
espediente fame debolmente il dettaglio , giacchfe 
se anche si trovasse qualcuno in una simile circo- 
siaaza sapra alia meglio uscirne d' impiccio. senza 
tritulare come piii volte e a me accadut'o, che 
ho fatto la parte dello spettatore , ed oh che co- 
sa ho veduto ! frammenli in quantita , di pezzettini 



Digitized by VjOOQIC 



293 
quasi che invisibili , o grossi pezzi ; alia meglio 
per qualche dissubidienza del trinciante , strappar 
coo le mani , e che altra indecenza le mai questa ? 
Se dunque qaesto piatto si presentasse , sara 
della espertezza dello Scalco esaminare, se il gros- 
so polio e ripieno , o pur lo e disossato > o lo 
h semplice in arrosto ; se semplice infilzera il fol- 
chettone nella fine del petto teoendolo fermo nel 
piatto originate medesimo con la schiena al disotto, 
e la coda che sia dirimpetto al petto dello Scalco , 
staccandone pria le cosce , tagliando precisamente 
sella propria giuntura : siccome ne stacchera una 
togliera il folchettone , e con esso accompagnato 
dalla punta del trinciante la prendera , e la ripor- 
ra in un tondo ove ne fara diverse suddivisioni , 
la prima , di troncare sempre nella giuntura ( che 
qui e il valore) la gamba dalla coscia , la quale 
per lungo , come V osso dell' agnello ne fara due , 
o tre parti > siccome la grandezza piii o meno del 
polio; dipoi infilzera di belnuovo il folchettone co- 
me prima , e stacchera T altra coscia della quale 
fara 1' operazione precedente ; ritornera quindi ad 
infilzare il folchettone nel polio , bassando la ma- 
no sinistra , ciofe , di fiancheggiare il polio nel piat- 
to , e che un 7 ala sola resti superiormente , e col 
trinciante costeggera col suo taglio sulla giuntura 
dell'ala sinistra, che con la descritta posizione quel- 
la dee trovarsi superiore: staccata che avra la giun- 
tura, col dorso del trinciante forzerk legiermente sul 
petto del polio per sfilzare il folchettone , e coa 
esso terminerk di togliere l'ala con la porzione di 
petto dalla carcassa, la riporrk nel suo tondo, ela 
suddividerk in giusti pezzetti come le cosce : di- 
poi rovescerk il polio nel piatto portando Talade- 
stra alia parte superiore , ed allora diligentemente 
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infilzera il folcbettone entro la schiena onde tener 
fermo il polio , e col triociante togliera V ala cou 
la parte di petto della quale ne fara come la pre- 
cedenle ? ne formera de' tondi , adattandoci una for- 
chetta , e lo fara servire. 

Se il grosso polio fusse ripieno cod tutle le 
ossa ; allora con la punta del triciante accompa- 
gnato dal folchettone aprira lo stomaco del polio, 
che e precisamente alia fine della punta del petto, 
tenendo il polio con la schieua al disotto , e con 
un cucchiajo proprio ne caccera fuqri tutta l'im- 
bottitura , come fara ancora del gozzo 9 che sicu- 
ramente dovrebbe essere ripieno, ed allora girera 
il piatto portando il collo verso il suo petto , to- 
gliera 1' imbottittra , dipoi scalchera il polio , co- 
me ho detto disopra, e ne formera de'tondi, come 
quelli della carne , e ci adattera. una forchetta ; a 
quelli dell' imbottitura un cucchiajo , ed uno ap- 
presso dell' altro sussecutivamente li fara servire , 
o per la mano dai commensali medesimi , o da do- 
mestic! 9 come ho detto disopra. 

Se poi il polio fusse disossato , e ripieno 
di qualunque maniera, si regolera lo Scalco nel mo- 
do medesimo come ho parlato per le galantine 
fredde , e qui gli raccomando praticare maggiore 
attenzione, giacche per quelle Ye piii facile fare le 
fettoline , perche il polio b divenuto gia consisten- 
te ; per questo essendo caldo , 1' e piii morbido , 
anche perche Y imbottitura per questi ordinariamen- 
te si fa o di maccheroni , o di riso , ed e percio 
conveniente usare molta diligenza. 

Per gli arrosti di pesci, voleudoli scalcare con 
maggior proprieta, prendera lo Scalco con la ma- 
no sinistra la forcHetta , e con la destra il coltel- 
lo ? e con la punta di esso accompagnato dalla for-. 
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chetta diligentemente togliera tutta la squamosa cu- 
te , die porra iu un tondo ; dipoi lascera il col- 
tello , e prendera uo cucchiajo proprio ( dir vo- 
glio di un cucchiajo per V entrate , oppure il cuc- 
chiarone) col quale accompagoato dalla forchetta 
togliera dalla spina iuita la polpa superiore, che 
la porra in un tondo suddividendola ; poscia con 
li strumenti medesimi togliera < la spina con la te- 
sta , che porra in quel tondo ove ha posto la squa- 
mosa cute , e quindi stacchera V altra polpa dalla 
cute che trovasi sottoposta nel piatto , ne for- 
mer** de' tondi come ho detto , e ci adattera un 
cucchiajo facendo servire il pesce girando immedia- 
tamente , o la salsiera con la salsa y oppure fark 
egli istantaneamente in un piatto da zuppa una sal- 
sa d' o^lio , con del pepe , e poco aceto , ci por- 
ra un cucchiajo, e cosi fara che tutti sian serviti. 

- §. x. 

Per le ragoste. 

Per le ragoste (le quali debbono essere ap- 
parecchiate nel piatto diyise in due parti per lun- 
go , e col frutto staccato , ma nel suo guscio ) , 
prendera lo Scalco la forchetta con la destra, ed il 
eohello con la sinistra, e togliera il frutto della 
ragosta dal gusQio , dipoi cambiando di mano gli 
strumenti, ridurra in pezzetti le ragoste, ne forme- 
ra dei tondi , adattandoci una forchetta , che fara 
girare con appresso la salsiera in dove vi sara il 
cucchiajo onde tutti possono servirsi. 
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$■ XI 

Pe' pasticci in cassa. 

-Di questi ve ne sono di diverse maniere la- 
Yorati, di quelli col coverchio amovibili, e di quelli 
Delia cassa forte ; se il coverchio e amovibile, lo 
Scalco ne lo togliera col cocchiarone alia destra , 
e la forcheita alia sinistra , riporiendolo in un ton- 
do, quindi prendera il pasticcio dalla cassa ne for- 
jnera de tondi, ci adattera un cucchiajo e cosi lo 
fara servire ; se poi il pasticcio fusse nella cassa 
forte , allora lo Scalco colla forchetta alia sinistra, 
ed il col tell o alia destra stacchera dalla parte supe- 
rior.e in giro il coverchio, lo togliera e del rima- 
nente fara come di sopra, dopo che avra formato i 
tondi rimettera di nuovo il coverehio di pasta, che 
precedentemente ha tolto da sopra il pasticcio, sia 
amovibile , sia forte. 

$. XII. 

^ Pel pasticcio alia Genovesc. 

Dovendo dividere un pasticcio alia genovese, 
il quale e della forma di una focaccia , per divi- 
derlo si adoperera il coltello ordinario , se ne fa- 
ranno tanti diversi pezzetti , che col cucchiarone si 
prenderanno , e se ne formeranno de' tondi, a- 
dattandoci un ' cucchiajo , e cosi si serviranno. 

§. XIII. . 
Per una Focaccia , ovvero Torta , dolce o rustics. 
Si prendera il coltello ordinario ( dir voglio 
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»on sia il trincante ) si ferJi un rotondo precisameo- 
n$l centro della torta , perche cio non facendo le 
pdrzioni non possono succedere mai uguali , dipoi 
col coltello medesimo si divideranno tutti simili i 
pezzetti r e cod la paletta di argento si prenderan- 
no coir accompagnameuto di un cucchiajo alia si- 
nistra , se ne formeranno i tondi, e cosi si servira. 

§. XIV. 

Croccanda di mandorle. 

Questo pialto si presenta in varie forme ; ora 
fatto in diversi fondi di casseruole, uno sopra del*- 
1' altro gradataraente , ed allora lo Scalco terra nei- 
la mano sinistra la forchetta, ed il coltello ordi- 
nario alia destra, prendera il primo fondo che deve 
essere il piii piccolo ? che e situato in forma di 
pirarnide , lo porra nel suo tondo , e con la pun- 
ta del coltello , senza forza lo suddividera in tanti 
giusti pezzetti , cosi fara degli altri , ne formera 
de' tondi nei quali ci adattera una forchetta , o 
cosi H fara servire. 

Altre volte si presenta questo piatlo a forma 
di una pirarnide , o di un cesto , oppure in divert 
se piccole forme. Se a pirarnide o a cesto 5 ne fa- 
ra tanti piccoli pezzettini come sopra ; se in pic- 
cole forme , ne formera de' tondi senza dividerle , 
e le fara servire ; succede alle volte , che in 
, questo piatto di croccande , si ci unisce ancora 
qualche altra pasticceria minuta come una guarni- 
zione, e di questa, o se ne formeranno de' tondi se- 
parati , oppure nei tondi medesimi si mischia , e 
si servira come di sopra. 
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S.-xv. 

Pe 1 galto , Geli , ed altri pialti dolci. 

Per tutti questi piatti si adopera sempre il 
cocchiarone coll'ajuto di un' altro cucchiajo, se ne 
formeranna i tondi adattandoci un cucchiajo , e si 
faranno girare. 

XWERTWIENTO. 

Di tutto cio che ho detto relativamente alia 
roaniera di scalctire non T e stato—aUfo, che dare uo 
piccolo accenno per le cose piii essenziali, dappoic- 
che questa sarebbe una descrizione molto lunga , 
ma quanto ho accennato Y e sufficiente , per poi 
penetrare in quanto altro pud esservi che la cir- 
costanza presentera. 

Metodo pratico come islantaneamcntc eseguirsi un 
pranzo , o cena y da un dilettante novcllo di Ga- 
stronomia. 

Dopo di aver formato il ricettario per la cu- 
cina , e pel riposto ; e dopo di aver dato poclie 
nozioni di scalcare , e descritle diverse maniere di 
apparecchio per pranzi , e cene ; ho inimaginato, 
che la presente mia operetta giunga nelle mani di 
qualche novello dilettante di Gastronomia , il quale 
dandoci rapidamentc una lettura 9 s' invogli diver- 
tirsi , con voler dare un pranzo , o .cena a' suoi 
amici j questi sicuramente s' imbarazzera come ese- 
gujrne Y effetto al momento ; ma volendo io secon- 
dare il suo piacere , un sicuro mezzo gli suggeri 
sco , che gli servira di scorta ; perche effeltiva- 
mente possa eseguire i suoi concepiti desiderj. 
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Pria d' ogn' altro stabilir si dee il numero dei 
coperti ; dipoi il numero de' piatti che dovran 
eomporre il pranzo ; ed in terzo luogo farsi una 
minuta dettagliata di tutti i generi , che vi occor- 
rono per la coinposizione de' pialti anzidetti ; tra- 
lascero di preserivere una generale proporzione di 
quantita , dappoiche sembrami moltiplicare degli 
Enti senza necessita , mentre da prima mi son pro- 
posto dire in quesla seconda edizione col capitolo 
II. che avrei formato tutto il ricettario , special - 
mente per la cucina , di poter servire per dodici 
coperti , sicehe si compiacera il mio novello alun- 
no osservare il citato capitolo , e qaanto altro vor- 
ra eseguire , che tutto b stabilito per dodici per- 
sone , restera alia sua prudenza l'aumento , o di- 
minuzionc ; ed essendo la prima volta dellesperir 
men to , mio consiglio e , di non invilupparsi nei 
piatti molto complicati , riserbandoseli per quanto 
avra bene appresa la Teorica 9 perche cosi gli sara 
facile la pratica , e per consegnenza la riuscita ; 
percui si atterra a fare. 

Una zuppa con pane fritto , ma a dadi in 
buon brodo ; 

Un Lesso di vaccina con salsa ; 

Un piatto di pasticcetti di came ; 

Un Fritto di pesce ; 

Un Piatto d'erbe in Entramfee , cioe^ di car- 
cioffi o di pi sell i al butiro, di lattughe farsite , di 
selleri , o di cocozzoli alia parmegiana ec. 

Ed un piatto dolce , che potra farlo di cre- 
ma y che sembrami il piii facile. 

Mio caro Amico se a cio t' impegni b neces- 
sario , cht? ti occupi ad apparecchiare la tavola , 
per la quale nfe tralascio la descrizione potendott 
servir di norma li annossi disegni , da' quali # non 
ti discosterai, mentre quelli tt saranno di guida. - 
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Se in vece del pranzo vorresti dare una cena, 
lion ci dee essere la zuppa , ma in sua vece un 
piatto di pasta brioches, o un timpano; in vece del 
lesso qualche piatto rifreddo 9 ed in luogo de'piatti 
d' erbe una caponata y o un arrosto di polli , di 
caccia, o di pesce , come osserverai ancora dalli 
disegni medesimi. 

Ho creduto darti mio caro lettore, quest' al- 
tro ricordo , che ti sara di non poco soccorso nel- 
le occasioni, e percid mi lusingo che non ti sark 
sgradevole. 
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PARTE QUINTA 



DINOTANTE 

UNA LISTA DI QUATTRO PIATTI AL GIORNO. 

PER UN ANNO INTERO; 

E precisamente per V anno 1839» 

CAPITOLOI. 

Perche pur troppo conosco I' imbarazzo che 
avviene in talune famiglie in di scut ere la raattiua 
di cio che deesi pranzare , e uioltissimo tempo vi 
si perde in tale discussione 9 ho creduto opportu- 
no rendere un piccolissimo servigio a miei cari a- 
mici di seguarli un calendario, principiando dal pri- 
mo Gennajo fino al trentuno Dicenabre, di quattro 
piatti al giorno , variandoli per quanto ho potuto , 
e comprendendovi in essi , tutti quelli descritti Del- 
ia presente mia operetta in seconda Edizioffe. 

E dal perche T opera non b ancora impressa, 
mi son servito dei giorni precisi che segna il calen- 
dario per X anno 1839- 

' Questa Jista di piatti Xb tutta diversa da quella 
segnata nella prima Edizione , ed ho voluto farla 
piii elegante, ma gia parmi sentir dire , che come 
tale , 1 e piii di spesa , e cio 1' b contro 1' econo- 
raia mio signor Autore Gastronomo , b vero , jna 
seguitando ad osservare si vedra esservi un'altro 
calendario , cioe , un altra lista di tre piatti al 
giornoin dialetto Napoletano, appresso la vera cucina 
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casareccia anche in dialetto Patrio , i quali sono 
piu triviali , e comunissimi da potersici adattare 
V economia , e f rat tan to racchiudere io questa mia 
debolissima operetta quanto mai pud farsi in cu- 
cina , cioe , secondo la limitazione delle mie idee, 
lusingandomi sempre piii , che voglia essere di pie- 
no gradimento , anche in grazia della novita. 

GENNAJO. 

\. Martedi. 

Zuppa di pane semplice fritto a dadi con brodo 
bianco, e con erbe - Lesso di capponi, e vacci- 
na con salsa - Ordura di pagnottine di pasta brio- 
ches farsite - Lesso di pesce con salsa gialla-Ar- 
rosto di vitella a vapore - Pasticceria gelata ov- 
vero Poncio alia rosa. (1) 

2. Mercolcdi. 

Zuppa di pagnottine farsite di pesce , nel brodo 
simile - Lesso di pesce con salsa piccante - Ane- 
mole ( V. piatti a ovi ). Grema di limone. 

3. Giovcdi. 

Zuppa di pane composto- Fregandd di vitella con 
salsa di spinaci - Fritto di triglie, e palaje - Pa- 
sticcetti d'amarene. 

4. Vencrdi. 

Broccoli alia Gamaldolese (v. le zuppe) - Cefalo in 
umido-Ovi duri con salsa - Sfoglietti con si- 
roppata. 

(1) Eccczione di regola per essere il primo giorno del- 
V anno. 
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5« Sabato. 

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Granata di 
erbe ripiena di pesce al bagno mario - Pagnotti- 
ne di riso fritte- Schiuma dolce di pomi di terra. 

6. Domcnica. 

Zuppa alia Santfe - Fregando di lattaroli di vitella - 
Ordura di pagnotline brusche - Creme di ciccolata. 

7. Lunedl. 

Gravioli inca.sciati - Pollanghe disossate farsite in 
umido - Crocche di petti di polli ed erbe frit- 
te - Crostata ovvero pizza rustica mezza dolce. 

8- Martedi. 

Zuppa alia musarca - Petti di gallotta all' egiziana- 
Pasta bugne alia siringa - Gelo di poneio , ed 
arancio. 

9. M crcole di. 

Riso con latte di mandorle - Calamari farsiti in u- 
mido - Crocche di pomi di terra - Pasticcetti di 
ricotta. 

\Q. Gloved! . 

Gnoccbi alia milanese in brodo - Entramee di petti 
di polli alia Turca-Cignale in siviero-Crema ghiae-i 
ciata. 

\\. Venerdu 

Stivaletti con vongole nel loro medesimo brodo - 
Ovi alia trippa - Arrosto di pesce - Schiuma di 
ricotta. 

12* Sabato. 

Zuppa di gamberi - Pesce in umido con guartvi- 



Digitized by VjOOQIC 



304 

zione di cipollette - Selleri alia parmegiana - Cre- 

ma di limone. 

13. Domenica. 

Maccheroni incasciati - Capponi in umido - Fritto di 
granelli - Sfoglio di sciroppata. 

14- Lunedi. 

Minestra di cicorie- Lesso di vaccina con salsa pic- 
cante -Crostini alia Tedesca di grascio-Sanguinaccio. 

15, Martcdi. 

Polenta incasciata - Polpettone ripieno - Ordura di 
canestrine farsite a piacere - Mirenghe secche. 

16* Mercoledi. 

Timpano di maccheroni al latte-Pesce lessatocon 
succo di limone, ed oglio - Ovi alia monachile - 
Pastine di pasta frolla semplici. 

17- Giovedi. 

Sartu di riso -Entramee di petti di polli alia Ma- 
telotta - Cervelle in cartoccio - Galzoncini d'ama- 
rene alia pad ell a. 

18* Venerdi. 

Zuppa all 9 erbaggio - Polpette di pesce in umido - 
Arrosto di mozzarelle con crostini -Crema fritta. 

19* Sabato. 

Oglia alia Spagnuola di magro - Crocchfe di riso al 
latte - Arrosto di pesce - Schiuma dolce di zucca. 

20- Domenica. 

Gravioli incasciati - Gallotta in umido - Ordura di 
pasta brioches - Gelo di maraschino. 
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24* Lunedi. 

Zuppa alia sante - Lesso di vaccina con salsa di 
faggioli - Entrance di petti di poli alia sciampa- 
gna-Crema di portogallo. 

22* Martedt. 

Zuppa di Gnocchi incasciati con sugo - Brasciolone 
in umido farsito - Cotalette di vitella con salsa 
di capped- Biscottini di mandorle. 

23* Mercoledi. 

Pasta minuta con fratti di mare - Granata di pesce 
al bagno Mario - Crostini fritti ripieni di moz- 
zarella - Schiuma dolce di pomi di terra. 

24* Giovedi. 

Tagliolini nel brodo chiaro - Lesso di polio e vaccina 
con salsa a piacere - Entrance di tartufi farsiti- 
Croccanda di mandorle. 

25* Venerdl. . 

Zuppa al sugo delle lenticchia di magro - Pasticcio 
di pesce - Ovi alia svizzera - Crema di pistacchio. 

26* Sabato. 
Timpano di vermicelli senza pasta con pesce - Frit- 
tura di pesce - Ovi alia fiocca - Calzoncini dolci. 

27- Domenka* 

Zuppa di rotelline all Inglese - Fregando di nero 
coa salsa verde al disotto - Arrosto di Beccacce - 
Gatto di pane di spagna* 

2&i Lunedi. 

Minestra verde a piacere - Lesso misto con salsa- 

20 ' 
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Majale salvatico in agro dofce*- Pasta bugne ad 

ove di Lupo polverizzata con zucchero. 

29* Martedi. 

Zuppa di cannoletti farsiti - Piccioni alia mamelac- 
ca - Mappatine farsite alia padella - Torta di ri- 
cotta. 

30* Mercoledu 

Riso al latte di mandorle * Lesso di pesce con oglio 
e succo di limone - Ovi alia monachile - Biscoiti 
di Gelsomini. 

31. Giovedi. 

Zuppa di pane di spagna - Lesso di polli e vacci- 
na - Entramee di tartufi semplici di grasso - Sfo- 
gli di sciruppato. 

FEBBRAJO. 
4 . Venerdi 

Zuppa mista di magro - Pesce in umido- Arrosto 
di moizarelle con crostini - Calzoncini di ceci dol- 
ci alia padella. 

2. Sabato. 

Ri$o brusciato con brodo di pesce - Ovi alia marina* 
ra - Rape alia parmegiana con butiro - Focaccia 
alia savojarda. 

3. Bomcnica. 

Lasagnette incasciate - Granata d' erbe ripiena di 
carne ec. al bagno mario • Fritto di pesce -Zup- 
* pa d'ovi faldacchiere. 

4* Lunedh 

Gravioli incasciati - Polpeitonc in umido - Arrosto di 
filetto - Tortanetti di mandorle. 
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5. Martedl 

Minestra verde-Lesso raisto con salsa - Ordura di 
caneslrine di pane con polleria ec. - Crema alia 
tedesca. 

6. Mcrcoledi. 

Zuppa di latte - Ovi al cappon di galera - Crocche 
di riso - Schiuma di ricotta. 

7. Giovedi. 

Zuppa di gnocchi semplici incasciati - Polli disos- 
sati caldi in umido - Entramee di tartufi all'oglio - 
Tortiglion (v. pasticcerie). 

8. Venerdi. 

Maccheroni con parmr giano , e butiro - Polpetle di 
pesce in umido - Frittala montata con mozzarel- 
le - Crema di caffe. 

9- Sabato. 

Zuppa di cannoletli di pane farsili in brodo di pe- 
sce -Pesce in umido - Ovi alia marinara - Pastarel- 
la alia Reale. 

40- Domenica. 

Zuppa alia mosaica - Entramee di petti di polli alia 
Turca - Arrosto alia papigliotta - Latte bianco (t. 
le creme). 

41. Lunedh 

Minestra verde - Lesso di polli , vaccina , e saja- 
me , con salsa - Entramee di petti di polli all* 
crema - Torta rustica. 

12 • Martedl ultimo giofna di carnovale 4839* 

Timpano di maccheroni - Gallotta disossata cald* 
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con sngo- Pesce lessato con salsa gialla- Pastic- 
cio in cassa di caccia , e vitella - Fritto di tri- 
glie , e calamari - Arrosto di polli, o vitella - 
Un gatto di pane di spagna con diverse creme, 
o una pasticceria gelata a piacere. 

43* Mercoledi. 

Primo giorno delta quaresima dclF anno 4839* 

Zuppa alia santfe con oglio - Pasticcio di pesce - 
Entramee dLfonghi - Pasta bugne. 

14. Giovedk 

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Calamari 
ripieni in umido - Ovi fritti nei pagnottini di pa- 
ne -Latte di mandorle in crema. 

15. Venerdi. 

Pasta minuta con vongole, ed erbe - Pesce in umi- 
do - Alici in eartoccio mollicate - Calzoncini dolci. 

46* Sabato. 

Biso con latte di mandorle - Polpette d'ovi in cas- 
suola- Fritto di pesce - Schiuma di cannella. 

17. Domenica. 

Zuppa all erbaggio - Ordura di mappatine farsite di 
pesce -Galantina di pesce-Schiuma dolce di ricotta. 

18* Lunedi. 

Broccoli alia camaldolese - Pesce lessato con sugo 
di limone , ed oglio - Arrosto di mozzarelle con 
crostini. 

19. Martedi. 

Timpano di vermicelli senza pasta ripieno di pe- 
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see - Ordura di. pagnottine di pane ripiene di 
frutti di mare , e fonghi con tartufi - Arrosto di 
pesce - Sfoglio con ricotta. 

20- Mercoledt. 

Zuppa mista di magro - Pesce lessato con salsa pic- 
cante - Ovi alia fracassfe -Schiuma di pomi di terra. 

21- Giovcdi. 

Frittata di vermicelli, con olio e capperi, ed alici 
salse , ed ingranita con pan gratto-Ovi alia sviz- 
zese - Fritto di pesce - Piccole croccande di man- 
dorle. 

22* Venerdl q. tempi. 

Pasta fina incasciata con sugo di pesce -Pesce in 
umido - Ovi alia monachile- Pasticcetti d'amarene. 

23* Sabato. q. tempi. 

Zuppa nel brodo di pesce - Polpettone di pesce - 
Crostini fritti con provola - Grema alia tedesca* 

24. Domenica. 

Maccheroni al butiro - Granata di pesce al bagno- 
mario - Ordura di pomi di terra- Crema di menta. 

25- Lunedi. 

Riso brusciato col coli di pesce - Pasticcio di pe- 
sce con sfoglio - Ovi alia fiocca - Calzoncini d' a- 
marene. 

26* Martedu 

Timpano di maccheroni con cacio , ed ovi > 6 moz- 
zarelle senza pasta - Ovi alia milanese - Arrosto 
di pesce -Grema fritta. , 
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27* Mercoledi. 

Stivaletti in brodo di pesce - Pesce in umido - Lat- 
iughe farsite di magro - Schiuma di zucca. 

28* Giovedi. 

Broccoli con oglio crudo , e succo di limone - Frit- 
to di triglie- Ovi alia spagnuola-Crema alia rosa. 

M A R Z 0. 

|. Venerdi. 

Zuppa di gamberi - Pesce sohuone con salsa di cap- 
pari - Anemole - Sfoglio semplice. 

2* Sabato* 

Pasta fina in brodo di pesce -Fritio di pesce- Ca- 
voli alia. Borghese di magro con sugo - Schiu ma 
di ceci. * 

3. Domcnica. 

Maccheroni con parmegiano , e butiro * Ovi in su- 
blisi - Arrosto di pesce - Pastarelle alia Reale. 

4- Lunedi. 

Oglia alia spagnuola di magro - Fritto di pesce - 
Ovi con salsa - Focaccia alia Savojarda. 

5. Martedi. 

Tagliolini in ottimo brodo di pesce - Ovi al cap pon 
di galera - Arrosto di pesce - Paste bugne. 

6- Mercoledi. 

Zuppa al sugo della Lenticchia - Pesce lessato con 
oglio , e sugo di limone - Ovi alia trippa - S fo~ 
glioconcrema. 



Digitized by VjOOQIC 



311 

7. Giovedi. 

Maccheroni al butiro incasciati - Polpette di pesce 
in umido - Mozzarelle arrostite cod crostini-Schiu- 
ma di pomi di terra. 

8« Vcnerdl. 

Minestra di cardoncelli con cacio ed ovi - Alici in 
cartoccio - Ovi farsiti fritti - Pasticcetti d'amarene* 

9- Sabato. 

Pasta fina con fruiti di mare - Merluzzo in Salamo- 
ja - Entramee di fbnghi, e tartufi - Crema di por- 
togallo. 

10« Domenica. 

Vermicelli incasciati con coli di pesce - Calamari , 
con olive , capperi ec. - Pagnottine brusche alia 
padella - Crema di ciccolata. 

\\. Lunedl. 

Zuppa di cannoletti di pane farsiti di pesce in bro- 
do simile - Pesce in umido - Grostini fritti ri- 
pieni di mozzarella - Torroncini di pasta frolla 
con mandorle. 

42- Martedi. 

Sartii di riso di magro - Cefalo in nmido - Taran- 
tello alia milanese - Schiuma di ricotta. 

13- Mercoledi. 

Maccheroni al butiro : Fritto di pesce - Pasticcio di 
erbe - Tortanetti di pasta bugne con amarene al 
disopra. 

14- Giovedi. 

Pasta minuta in brodo di pesce- Polpette di pesce 
in umido - Panzarotti- Crema di caftnella. 



Digitized by CjOOQIC 



312 

45» Venerdl. 

Frittata di vermicelli con olive, alici salse, e cap- 
peri - Alici mollicate - Ovi con mozzarelle - Miren- 
ghe secche. 

46* Sabato. 

Riso brusciato con coli di pesce - Pasticcio di pesce - 
Fonghi all' oglio - Ricottelle fritte dolci. 

17* Domenica. 

Zappa d' erbe in brodo di pesce - Calamari farsiti - 
Braciolette di riso fritte - Pasticcetti di sciroppata. 

48* Lunedi. 

Vermicelli con parmi gi an o, e bu tiro- Ovi alia trip* 
pa-Fritto di pesce - Sfoglietti di ricotta. 

49. Martedl. 

Timpano di maccberoni al latte - Polpette di pesce - 
Ovi alia Svizzese - Zeppole. 

20- Mcrcoledl. 

Gnocchi alia milanese , incasciati con brodo di pe- 
sce -Pesce in brodo - Ovi duri con salsa gialla 
alia crema - Torroncini di pasta frolla. 

21 • Giovedi. 

Oglia alia spagnuola di magro - Pasticcio di pesce - 
Ovi fritti nei crostini - Schiuma di patate. 

22 • Venerdu 

Vermicelli all' oglio con alici salse- Pesce lessatd, 
con succo di limone , ed oglio - Frittata monta- 
ta- Crema di mandorle* 
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23* Sabato. 

Broccoli alia martiniana - Pol pel te di pesce - Ovi alia 
marinara - Schiuma dj ricotta. 

24* Domenica delle palme. 

Sartii di riso con pesce - Pesce con salsa - Arrosto 
di carcioffi - Zeppole. 

25- Lunedi Santo. 

Zuppa di pagnottine farsite nel brodo di pesce- 
Pesce con salsa - Grostini con mozzarelle - Cre- 
ma di caffe. 

26- Martcdi santo. 

Maccheroni con parmegiano, e bu tiro -Ovi alia Sviz- 
zese- Arrosto di pesce -Latte di inandorle in 
crema. 

27 • Mercoledi santo . 

Stivaletti con vongole - Merluzzo in umido- Ovi alia 
fiocca - Calzoncini d' amarene. 

28* Giovedi santo i 

Zuppa al sugo della lenticcbia - Baccala a mostaccio- 
lo - Ovi alia monachile - Pasta bugne confettata. 

29* Venerdi santo. 

Riso nel latte di mandorle- Pagnottine brusche- Ovi 
duri con salsa di capperi - Piccole croccande. 

30. Sabato santo. 

Timpano di maccheroni seuza pasta con formaggio' 
ed ovi - Pesce in salsa - Panzarotti -Crema di li- 
mone. 
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31. Domenica. 

P A SQU A. 

Minestra verde di cardoncelli - Lesso misto con Sal- 
sa - Spezzato di agnello cod formaggio , ed ovi- 
Pagnottine brusche farsite - Arrosto di vitella - 
Pastiera. 

A P R I L E. 

\. Lunedi. 

Zuppa di pane composto - Lesso di polli-Fritto 
di carciofii - Crema di cioccolata. 

2. Marlcdi. 

Maccheroni incasciati con sugo-Granata d'erbe con 
interiori di polli-Fritto di pesce-Creina dicannella. 

3. Mcrcolcdi. 

Zuppa di gamberi - Lesso di pesce - Ovi infill - Sfo- 
gli con ricotta. 

4. Giovedl. 

Zuppa alia mosaica - Fregando di vitella - Garcioffi 
all'oglio-Pasticcetti d'amarene. 

5. Venerdl. 

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Braciolelte 
di pesce in urnido-Fritto d'erbe -Mirenghe secche. 

6« Sabato. 

Riso al latte - Granata di pesce al bagno-mario - 
' Ostriche arrostite mollicate Biscotli di gelsomino. 

7. Domenica. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa - Fritto 
di granelli - Gelo d' arancio alia vainiglia. 
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8. Luncdt. 

Zuppa di gravioli - Entraniee di pollanche alia ina- 
ielotta- Pasticcio alia genovese - Crema fritta. 

9. Martedt. 

Tagliolini in brodo-Lesso di polli - Arrosto d' a- 
gnello - Focaccia di mandorle. 

10- Mercoledl. 

Timpano di maccheroni al latte con senso di tar- 
tufi , se piace - Lesso di pesce con salsa - Car- 
cioffi alia parmegiana - Focaccia alia savojarda. 

\\. Giovedt. 

Gnocclii alia milanese incaciati - Polli disossati farr- 
siti caldi - Fritto nristo - Gelo di maraschino. 

12- Venerdi. 

Mincstra di cardoncelli , con cacio , ed ovi - Ca- 
nestrine di pane fritto ripiene di pesce - Schiu- 
ma di ricotta. 

13- Sabato. 

Riso bruciato, a piacere - Friitelle di cecinelli - Ar- 
rosto di pesce - Schiurna di zucca. 

14* Domenica. 

Zuppa di rotelline air Inglese - Petti di gallotta 
piccati , ovvero in fregando - Pasticcetti di car- 
ne - Gelo di poncio alia rosa. 

45. LuncdL 

Maccheroni incaciati con sago - Entramee di petti 
di polli alia spagnuola - Ordura di anemole al- 
T Inglese - Schiurna di sparaci. 
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16- Martedt. 

Zappa alia saMfe. - Entrance di petti di polli alia 
Turca - Pagnottine brusche - Crema di portogallo. 

17* Mercoledi. 

Zuppa di cannoletti farsiti di pesce - Pesce in ami- 
do -Fritto di panzarotti - Sfoglio di ricotta. 

18 • Giovedi. 

Polenta - Polli farsiti in umido - Tartufi al butiro- 
Torta d' amarene. 

19* Venerdi. 

Vermicelli all' oglio - Pasticcio di pesce - Selleri alia 
parmegiana - Biscotti di gelsomino. 

20* Sabato. 

Zuppa al pure di piselli - Ovi verdi alia spagnuo- 
la - Lesso di pesce con succo di limone , ed o- 
glio- Crema di caffe. 

21- Domenica. 

Timpano di maccheroni- Fregando di lattaroli - Car- 
cioffi alia parmegiana - Gelo di caffe. 

22 • Lunedi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina - Entrara6e di fon- 
ghi - Frittelle di castagne. 

23* Marledu 

Zuppa di pane di spagna Granata al bagno-mario* 
Fritto di pesce - Schrama di ricotta. 

24- Mercoledi* 
Maccheroni con parmegiano , e butiro - Merluzzo 
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in salamoja - Borragini fritte farsite - Pasticceiii 
di sciroppata. 

25* GiovedL 

Cardoncelli con cacio , ed ovi - Fregandd di petti 
di gallotta - Mappatine farsite - Crema d' arancio. 

26- Vcnerdl. 

Zuppa al sugo di lenticchia - Ovi in fili - Fritto di 
pesce - Focaccia alia savojarda. 

27. Sabato. 

Zuppa di gamberi - Pesce in umido -Ovi in trip- 
pa - Crema di ciccolata. 

28- Domenica. 

Zappa di rotelline all' Inglese - Fregand6 di vitella- 
Tartu ti farsiti - Gatto di pane di spagna. 

29 » Luncdi. 

Tagliolini in brodo - Lesso di vaccina con salsa - 
Entramee di petti di polli alia crema - Torta ru- 
stica. 

30- Martedt. 

Sartii di riso - Entramee di petti di gallotta air E- 
gizana - Ordura di pomi di terra - Sfoglietti di 
percocata* 

MAGGIO. 

4. Mcrcoledi. 

Timpano di maccheroni al latte con pasta frolla - 
Calamari farsiti - Braciolette di riso fritte - Crema 
alia rosa. 
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2» Giovedi. 

Zuppa alia saute - Lesso di polli - Quaglie disos- 
sate con salsa -Pasta bugnfe alia siringa. 

3. Venerdi. 

Minestra di piselli - Ovi in sublisi - Lesso di pe- 
see- Crema fritta. 

4* Sabato. 

Pasta minuta con vongole - Polpette di tonno - Ovi 
alio specchio-Biscotti di mandorle con pasta frolla. 

5. Domenica. 

Zuppa alia mosaica - Ordura di pasta brioches - En- 
trance di petti di polli alia sciampagna - Miren- 
ghe secche. 

6. Lunedl. 

Macccheroui incaciati con sugo - Picciont alia Ma- 
melucca - Canestrine farsite con frutti di mare - 
Latte bianco. 

7. Martedi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina - Arrosto di qua- 
glie con crostini - Crema di pistacchio. 

8- Mcrcoledi. 

Riso nel latte di mandorle - Tonno con piselli - Ci- 
polle in griglie - Torta rustica. 

9. Gloved:. 

Zuppa di pane composto - Polli disossati caldi - 
Careiofli fritti - Biscotti di gelsomino. 

10- Venerdi. 

Minestra di piselli Polpette di pesce -Panzerotti- 
Sfoglio d' amarene. 
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11. Sabato. 

Zuppa con brodo di pesce - Pasticcio di pesce - 
Lattughe farsite di magro - Crema di limone. 

. t2* Domcnica. 

Lasagnelte incaciate con sugo-Granata al bagno-ma- 
rio- Pasta bugne alia padella - Gelo di menta. 

13* Lunedi. 

Gnocchi in [brodo - Lesso misto con salsa - Pagnot-* 
line brusche - Pastarelle alia Reale. 

14. Martedi. 

Vermicelli incaciati con sugo - Polpettone - Cotelette 
di vitella con salsa di capperi - Ricoitelle fritte. 

15- Mercoledi. 

Zuppa al pure di piselli- Braciolette di pesce in 
umido - Arrosto di mozzarelle con crostini - Cal- 
zoncini d amarene. 

16- Giovedl. 

Gat to di tagliolini - Polli farsiti - Fritto di grand li- 
Gelo poncio , ed arancio. 

17* Venerdu 

Riso bruciato - Cefalo in umido - Frittata montata- 
Schiuma di pomi di terra. 

18* Sabato. 

Timpano di vermicelli di magro senza pasta , rna 
mollicato - Ovi alia marinara - Cipollette ripiene 
alia savojarda- Crema alia Tedesca. 
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16> Domenica. 

Zappa di cannoletti farsiti - Quaglie al salpiccon - 
Pagnottine fritte farsite - Sfoglio di crema. 

20* Lunedi. 

M ioestra di piselli , e lattughe con verigine lattan- 
te-Ordura di tagliolini - Arrosto di braciolette- 
Focaccia di mandorle. 

21. Martedl. 

Minestra di bracioletle di cappucce ripiene di riso 
nel brodo rosso - Polpettone in umido - Arrosto 
di agnello - Tarallini di mandorle in croccande. 

22- Mercoledl Q. T. 

JLenti con crostini - Pasticcio di pesce - Ovi al cap- 
pon di galera - Tor tanetti di pasta bugne. 

23 • Giovedl. 

Maccheroni grossi incaciati con sugo - Entrata di 
braciolette in umido - Fonghi in arrosto - Ovi fal~ 
dacchiere. 

24- Venerdl Q. T. 

Zappa di gamberi - Ordnra di cane9trine di pane 
farsite o di pesce, o frutti di mare - Arrosto di 
pesce - Pasticcetti d amarene. 

25- Sabato Q. T. 

Minestra di cardoncelli con cacio, ed ovi - Pol pet te 
d' ovi in cassuola - Lesso di pesce • Frittelle di 
. castagne. 

26 • Domenica. 

Zuppa alia mosaica - Fregando di vitella - Piccioni 
ia coverta - Crema ghiacciata. 
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27* Lunedl. 

Pasta minuta in brodo rosso-Vaccina in umido, con 
piselli - Fritto d' erbe - Fonghi al butiro - Schiu- 
ma di ceci. 

28* Martcdi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa - Cervelle 
mollicate in cartoccio - Crema fritta. 

29- Mercoledi. 

Sartii di riso con pesce - Anemole rustiche - Alici in 
cartoccio - Zucca alia Egiziana. 

30. Giovedt. 

Zuppa alia Tedesca - Gallotta in lesso con salsa di 
riso - Entrance di fegatini , ed altri interiori di 
polli con piselli - Gatto alia cinese. 

3j. Venerdu 

Zuppa all 9 erbaggio - Ordura di braciolette di pesce- 
Ovi alia fracassfe - Pasta bugne confettata. 

GIUGNO. 

\. Sabato* 

Gatto di rermicelli di magro ripieno - Pesce in u- 
mido- Crocche di riso- Sfoglietti. 

2» Domcnica. 

Zuppa alia sante - Fregando di vitella - Pagnottine 
brusche - Pizza di fragole. 

3. Lunedh 

Minestra di piselli , e lattughe - Polpettone con fou- 

21 
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polli- Focaccia di mandorle. 

4. Martedi. 

Maccheroni incaciati con sugo - Vaccina in umido- 
Fonghi al butiro con crostini - Senium* di liagole. 

5. Mercoledi. 

Zappa con brodo di pesce - Polpettine di pesce - 

Lattugbe farsite fritte - PasticcetU d amarene. 

g. Giovedl. 

Braciolette di cappucce farsite di riso in brodo ^ ros- 
so -Lattaroli di vitella a fregando - Piselh all In- 
glese - Focaccia alia Savojarda. 
7. Venerdt. 
Zuppa di gamberi-Polpette di tonno - Fonghi al- 
1' oglio - Crema fritta. 

8* Sabato. 
Timpano di maccheroni al latte - Pesce lessato con 
salsa -Frittata montata-Tortanetti di mandorle. 

9. Domenica. 
Sartu di riso - Polli disossati farsiti - Fritto d' alici- 
Pastarelle alia reale. 

10* Lunedi. 
Minestra verde - Lesso di vaccina - Pagnottine fritte 
farsite - Crema di limone. 

\\. Marlcdi. 
Tagliolini in brodo -Polli lessati con salsa -Fritto 
di cocoxzoli, e pane - Biscotti di mandorle. 
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H% Mercohdi 

Minestra di piselli - Tonno in umido con cipollette- 
Panzerotti - Grema di fragole. 

43* GiovedL 

Gravioli incaciati - Granata al bagno-mario - Arrosto 
di polli- Mirenghe secche* 

14* Vcncrdi. 

M accheronf al butiro-Pesce in umido -Arrosto di 
mozzarella - Crema di rose. 

15- Sabato. 

Zuppa al sugo di piselli - Pasticcio di pesce - Ovi 
alia mar inara - Crema ghiacciata. 

46» Domenica. 

Gnocchi in brodo - Ordura di pasta brioches - En- 
trainee di petti di polli alia matelotta - Tor ta di 
fragole con sfoglio. 

47. LunedL 

Maccheroni incaciati con sugo - Braciolette in umi- 
do farsite - Gocozzoli alia parmegiana -Pasticcetti 
di percocata. 

18* Martcdi. 

Zuppa di rotelline all' Inglese - Entramee di petti 
di gallotta all' Egiziana - Pagnottine di riso far- 
site fritte - Grema di pistacchio. 

19. Mercohdi. 

Vermicelli incaciati con sugo di pesce - Pesce in 
umido - Ovi alia trippa - Tortanetti di pasta bu- 
gne con amarene. 
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20* G l0vedu 

Zuppa alia mosaica al bagno-mario ^Pjccioni alia 

mamelucca - Fritto d' erbe - Schima di fragole. 

21, Venerdl. 

Zuppa di magro per la primavera - Pagnottine far- 
she di pesce per ordura- Arrostodi pesce- Cr* 
ma di cannella. 

22- Sabato— Vigilia 

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Granata di 
pesce al bagno-mario - Ovi fritti nei crostini - Pa- 
sticcetti di fragole. 

23* Domenica. 

Timpano di maccheroni - Gallotta farsita in umido - 
Cotelette di vitella con salsa acida - Sfoglio di 
ricotta. 

24. Lunedl. 

Minestra verde - Lesso di vaccina - Fritto di cocoi- 
aoli-Gattd di pane di spagna. 

25. Martedi. 

Sartii di riso - Entrance di petti di polli alia Turca - 
CocozzeUi allaparmigiana - Gelo alia maraschina. 

26 • Mercoledu 

Zappa in brodo di pesce- Entram^e dicalamari far- 
siti- Ovi alio specchio-Crema di caffe a torroncino. 

27. Giovedu 

Zuppa di gravioli - Fregandd di zinna - Cocozzoli 
&rsiti di .grascio - Pasticcetti di siroppata. 
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28 • Venerdl— Vjgiiia. 

Zuppa al sugo delle lenticchia - Polpette di pesce ♦ 
cod piselli - Ordura di pagnottine di riso - Cre- 
ma di vainiglia. 

29- Sabato. 

Pasta minuta cod vongole-Storione alia Torioese , 
ed in vece potrai servirti del pesce palumbo- 
Anemole (V* piatti d' ovi) - Pastarelle alia reale. 

'30 • Domenica. 

Zuppa alia Tedesca- Ordura di anemoleaH'Inglese- 
Pernici alia Turca - Forma di frutti siroppati col 
brodo gel a to. 

LUGLIO. 

\. Lunedl. 

Lasagnette incaciate con sugo - Braciolette in umi- 
do - Milinsane alia parmegiana - Schiuma di pomi 
di terra. 

2. Martedu 

Minestra verde-Lesso di polli-Fritto mistodico- 
cozzoli, faggioletti , e selleri - Sfoglietti damarene. 

3. Mercoledi. 

Timpano di raaccheroni senza pasta con cacio, ed 
ovi - Merluzzo in salamoja - Ovi alia monachile- 
Crema di mandorle senza latte, e senza ovi. 

4« Giovcdi. 

Zuppa all' erbaggio - Ordura di tagliolioi - Arrosto 
di vitella-Gelo di poncio, ed arancio. 
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^>. Vencrdh 

♦ Zuppa mista di magro - Ordura di braciolette di 
pesce - Ovi alia Svizzese - Schiuma di pomidoro. 

6- Sabato. 

Vermicelli incaciati con Salsa di pomidoro - Grana- 
ta tutta d' erbe di magro al bagno-mario - Arro- 
sto di pesce - Calzoncini d' amarene. 

7. Domcnica. 

Timpano *di maccheroni alia Siciliana con la cor- 
teccia di milinsane - Entramee di petti di polli 
alia Sciampagna - Arrosto alia papigliotta - Cre- 
ma di rose. 

8. Luncdi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa di po- 
midoro - Milinsane alia parmegiana - Sfoglio di 
sciroppate. 

9. Martcdl. 

• Gnocchi incaciati con sugo - Polli in uraido - Fag- 
giolfetti al butiro con crostini- Grema di cannella. 
\Q. Mcrcolcdi. 

Riso nella salsa di pomidoro - Palamito alia mosai- 
ca - Ovi in fili - Torta di frutti sciroppati freschi. 

\\. Giovcdi. 

Zuppa di pane di spagna - Fregando di petti di polli- 
Pasticcio alia genovese di carne - Gelo di menta. 

12- Vencrdi. 

Zuppa di pagnottine farsile di magro in brodo di 
pesce - Polpetle di pesce con piselli- Arroslo di 
Y**' pesce - Tortanetti di pasta bugne con amarene. 
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13* Sabato. 

Maccheroni con parraegiano , e butiro - Ordura di 
braciolette di pesce - Ovi duri con salsa piccante- 
Crema d' ananassa. 

\k* Domenica. 

Zuppa alia Tedesca - Zinna con salza di pomidoro- 
Entramee di lartufi farsiti - Frutti in giulebbe coa 
rum. 

45- LunedL 

Tagliotioi in brodo chiaro-Lesso di polli , e vac- 
cina - Pagnottine di pasta brioches - Pizza di frutti 
sciroppati. 

16* Martedi. 

Pasta minuta incaciata con sugo - Vitella alia geno- 
vese con cipollette - Crocche di riso - Scbiuma di 
ricotta. 

17* Mercoledl. 

Vermicelli con pomidoro - Pesce con salsa - Ovi 
farsiti - Pasticcetti di sciroppata. 

18* Giovcdi. 

Minestra di frutti ripieni in brodo rosso - Polpettone 
in umido - Pasta bugue alia siriuga- Crema di 
portogallo. 

19* Venerdl. 

Zappa con frutti di mare - Pesce lessato con succo di 
limone > ed oglio - Fritto di foglie di boraggini 
farsite - Sfogli. 

20 • Sabato. 

Maccheroni con parmegiano , e salsa di pomidoro- 
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Fritto di pesce - 0?i alia marinara- Crema di cioc- 

colata* 

21. Dotncnica* 

Zuppa di pane semplice - Lattaroli in freganddcon 
salsa di spinaci - Ordura di anemole all'Inglese- 
Gelo di mellone. 

22- Lttnedu 

Maccberbni alia Siciliana - Entramee d' interior! di 
polli con fonghi > e crostini - Arrosto di poilastri- 
Crema di fragole. 

23- Martedu 

Minestra verde-Lesso di vaccina con salsa di po- 
midoro - Braciolette arrostite con crostini - Gallon* 
cini fritti d'amarene.. 

24» Mcrcoledn 

Minestra di frutti semplici) con salsa dipomidoro- 
Alici mollicate in cartoccio - Fritto di calamari - 
Crema di cannella. 

25* Giovedu 

Zuppa di pane composto - Granata al bagno-mario- 
Canestrinedi pane farsite - Sfoglio di sciroppata* 

26* Venerdu 

Zuppa alia sante di magro - Ordura di braciolette 
di pesce - Palaje mollicate - Pizza rustica. 

27* Sabalo* 

Vermicelli con pomidoro - Pesce in umido - Arrosto 
di mozzarelle con crostini - Biscotli di gelsomino. 
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2g. Domenica. 

Zuppa di pane di spagna - Fregaudo di vitella Or- 
dura di tagliolhn- Gclo di mellone d'acqua- 

29. Luncdi. 

Maccheroni incaciati , e sugo - Entrance di petti di 
gallotta alia Egiziana - Fritto misto d' erbe - Cre- 
ma di pistaechi. 

30- Martcdl. 

Tagliolini in brodo chiaro - Lesso di polli con salsa 
gialla - Pagnottine brusche - Sfoglio di frutti sci- 
roppati freschi. 

31. Mercoledi. 

Scorze di nocelle con pomidoro - Cefalo in salamoja 
Ovi in fili - Focaccia alia Savojarda. 

A GO S TO. 

\ . Giovcdl. 

Sartii di riso - Polli disossati - Fritto di pesce - 
Pizza di ricotta. 

2- Vcnerdi. 

Zuppa di cannoletti di pane farsiti di pesce , nel 
brodo corrispondente - Entramee di gamberi - Fon- 
ghi all' oglio - Calzoncini fritti d J amarene. 

3» Sabato. 

Maccberoni incaciati con salsa di pomidoro - Lesso 
di pesce con succo di limone ed oglio - Ovi alia 
creina - Pasta bugne alia siringa. 
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4. Domcnica. 

Zuppa di gravioli - Ordura di crostini alia Tedesca- 
Entram6e di petti di pollaoghe alia Spagauola - 
Zuppa d' ovi faldacchiere. 

5* Lunedi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa piccan- 
te- Piccioni in composta-Schiuma di pomi di terra. 

6. Marled}. 

Zuppa di gnocchi alia milanese - Ordura di erbe di- 
verse - Piccioni in coverta - Fritlelle di caffe. 

7- Mcrcoledl. 

Minestra di frutti semplice - Polpette d' Ovi incas- 
, suola - Arrosto di pesce-Crema fritta. 

8» Giovedi. 

Vermicelli incaciati con sugo - Pasticcetti dicarne- 
Polli alia genovese - Grema di persici. 

9. Vencrdi. 
Zuppa con vongole - Crostini alia Tedesca di magro- 
Ovi alia nrilanese - Fritlelle alia romana. 

\Q. Sabato. 

Zuppa di magro per la prima vera- Ordura d'erbe 
diverse - Arrosto di pesce - Frittelle di percoca. 

\\. Domcnica. 

Lasagnette incaciate con sugo - Vaccina in umido - 
Fritto di grauelli, e coco/.zoli - Crema di ciecolala. 
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12. Lunedi. 

Minestra vcrde - Lesso misto con salsa verde - Croc- 
che di pomi di terra - Schiuma di ricotta. 

13. Martedi. 

Zuppa alia 6antfe - Granata - Cervelle in cartoccio- 
Calzoncini fritti di sciroppata. 

14. Mercokdl — Vigilia. 

Gatto di vermicelli, a forma di sartu , con olive, 
capperi, alici salse , e del pesce ec. Polpettedi 
pesce - Ovi in sublisi - Pizza rustica. 

15. Giovedi. 

Zuppa di pane composto- Piccioni all' Indiana -Pa- 
gnottine brusche - Crema ghiacciata. 

16» Venerdi. 

Maccheroni con parmegiano ? e butiro - Pesce con 
salsa- Fritto misto derbe-Pasticcetli daniareue. 

17» Saba to. 

Zuppa al sugo di piselli - Ordura di foglie di bo- 
raggini - Ragoste con succp diliwone, edoglio- 
Sfogli di ricotta. 

18 • Domcnica. 

Timpano alia Siciliana di maccheroni con la cor- 
teccia di milinsane - Polli disossati farsiti- Fritto 
di zinna-Latte bianco. 

19. Lunedi. 

Tagliolini in brodo - Lesso di polli , e vaccina con 
salsa - Mappatine fritlc cou sarpicco - Gelo di 
vainiglia. 
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20- Martedl. 

Minestra verde - Lesso di vaccina - Crocche di riso - 
Crema di limone. 

21- Mercoledi. 

Pasta mlnuta in brodo di pesce - Polpette di pesce- 
Ovi fritti nei crostini - Schiuma di ponri di terra. 

22- Giovedi. 

Zuppa alia Tedesca - Fregando di vitella-Entramte 
di lartufi farsiti - Torta di frutti sciroppati. 

23- Venerdl. 

Vermicelli con salsa di pomidoro - Calamari farsiti - 
Faggioletti al buiiro con crostini - Calzoncini fritti 
d' amarene. 

24- Sabato. 

Zuppa di gamberi - Anemole - Arrrosto di pesce - 
Frittelle di portogalli. 

25* Domenica. 

Zuppa alia mosaica al bagno-mario - Sfoglio alia 
francese fatta pria la cassa , e quindi ripieno di 
interiori di polli ec. - Arrosto di pollanghe-Gatto 
di pane di spagna. 

26- Lunedl. 

Zuppa di gravioli incaciati con sugo - Granata di 
erbe ripiena d' interiori di polli cotla al bagno- 
mario - Pasta bugoe alia siringa - Crema. 

27- Martcdi. 

Zuppa alia Sante - Lesso di vaccina con salsa - Pic- 
cioni alia mamelucca - Biscottini di gelsomino. 
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28- Mercoledi. 

Lasagne dolci - Piselli all Inglese - Arrosto di pesce - 
Mirenghe secche. 

29- Giovedl. 

Zuppa all' erbaggio - Ordura di rotelle all' Inglese- 
Arrosto di viteila - Ovi faldacchiere. 

30. Venerdi. 

Timpano di vermicelli cotti crudi coi pomldoro - 
Granala di pesce al baguo-mario- Ovi alia ma- 
rinara - Pasta bugne ovvero ovi di, lupo. 

31* Sabato. 

Zuppa nel brodo di pesce - Pesce in umido - Frittata 
montata-Schiuma di pomidoro. 

SETTEMBRE. 
\. Domcnica. 

Zuppa di gnocchi semplici incaciati consugo-Bra- 
eioletle con cipollelle in umido - Enlramee di 
fonghi , e petti di. polli al butiro-Cremadi caffe. 

2* Lunedi. 

Sartii di riso - Gallotta glassata - Fritto misto d'er- 
be - Mirenghe secche. 

3, Martcdl. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa -En- 
train 6e di fonghi al butiro-Pasticcetti di percocata. 

4. Mercoledi. 

Minestra difrutti semplici - Granata di pesce- Ovi 
alia monachile - Paslarella alia Reale. 
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5'. Giovedi. 

Zuppa alia sante - Pasticcetti di came - Arrosto di 
polli- Crema di portogallo. 

6- VcncixLi. 

Maccheroni con parmegiano, e butiro-Merluzzo insa- 
lamoja - Fritto di cocozzelli - Schiuma di ricotta. 

7* Saba to. 

Pasfa minuta con vongole - Ovi alia trippa - Fritto 
di pesce - Tarallini di mandorle. 

g. Domcnica. 

Zuppa di pane composto - Polli in cassuola coa 
fonghi - Presciolto rifreddo -Gelo alia maraschina. 

9* Lunedt. 

Maccheroni alia Siciliana- Ordura di anemole allTn- 
glese - Entramee di petti di polli alia spagnuola- 
Crema di cioccolata. 

40* Martcdi. 

Zuppa all' erbaggio - Pasticcio all'Inglese - Entramee 
di tartufi farsiti - Gelo di poncio, ed arancio. 

\\. Mcrcoledi. 

Vermicelli con pomidoro - Anemole - Alici mollicate -* 
Schiuma di pomi di terra. 

42» Giovedi. 

Gnocchi alia milanese incaciati - Fregando di vitella - 
Quaglie al salpiccon - Gatto di pane di spagna. 

13- Verier di. 
Maccheroni con parmegiano , e sugo di pesce- Pe- 
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see in umido-Ovi alia fiocca-Pasticcetti d amarcne. 

14* Sabato. 

Zuppa di gamberi - Lesso di pesce eon salsa - Croc- 
che di riso - Grema di iorroncino. 

15. Domenica. 

Minestra verde - Pasticcio di carte - Gallotta in ga- 
lantina - Pasta bugne. 

16- Lunedi. 

Lasagnelte incaciate con sugo-Polli disossati-Pa- 
gnottine brusche - Lalte bianco. 

17. Marledi. 

Zappa di pane semplice - Fregando di lattaroli di 
vitella - Fritto di palaje - Pizza d' amarene. 

'18- Mcrcoledi—Q. T. 

Riso con latte di mandorle-Granata di pesce -Fritto 
di panzarotti - Crema di rose. 

49- Giovedi. 

Tagliolini in brodo chiaro - Polpettone - Fonghi mol- 
licati-Tortiglion. 

20- Vencrdi — Q. T. 

Pasta minuta con frutti di mare - Polpette di pesce - 
Ovi alio specchio - Schiuma di ceci. 

21. Sabato — Q. T. 

Maccheroni con parmegiano e butiro- Ovi verdi 
alia Spagnuola - Arrosto di pesce- Sfoglio di 
sciroppata. 
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22 • Domenica. 

Zuppa di rotelline all' inglese - Vitella glassata con 
porm di terra e cipollette - Quaglie disossate , 
farsile con salsa agro dolce - Crema ghiacciata. 

23- Lunedi. 

Sartii di riso - Braciolette in umido - Cavolifiori ia 
grana - Frittelle di portogalli. 

24* Marledu 

Polenta - Ordura di braciolette di cappncce - Arro- 
sto di quaglie con crostini - Sfoglio di ricotta. 

25* Mercoledi. 

Znppa in brodo di pesce - Palamito con salsa alia 
mosaica - Ovi alia milanese - Calzoncini fritti di 
amareue. 

26* Giovcdl. 

Gnocchi incaciati con sugo - Granata tutta d'erbe - 
Gallotta glassata - Gelo di mellone. 

27- Vcncrdi. 

Zuppa al sugo di lenticchie - Fritto di pesce - Ar- 
rosto di mozzarelle con crostini - Pasticcctti di 
ricotta. 

28* Sabato. 

Vermicelli incaciati con sugo di pesce- Polpet tone 
di pesce-Ovi al capon di galera - Ricottelle frilte. 

29* Domenica. 

Minestra verde - Lesso raisto con salsa di fagioli- 
Pagnottine di pasta brioches -Crema di caffe bianco. 
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30. Lumdh 

Lasagnette incaciate con sugo - Vaccina in umido- 
Pasta bugne - Crema di limone. 

OTTOBRE. 

4. Martedi. 
Zuppa alia Tedesca - Pasticcetti di carne - Entramee 
di petti di pollialla sciampagna-Gelo di poncio 
alia rosa, 

2. Mercoledi, 

Riso bruciato - Granata di pesce - Pagnottine bru- 
sche - Tarallini di mandorle. 

3* Giovedi. 

Maccheroni incaciati con sugo - Polpettc - Arrosto 
di pernici - Crema di pistacchio. 

4- Venerdt. 

Pasta minuta • con tonninole - Ovi in trippa - Alicette 
fritte- Pizza di crema. 

5* Sabato. 
Timpano di maccheroni al latte-Ordura di braciolette 
di pesce - Fonghi arrostiti - Tortanetti di pasta 
bugnfe con amarene. 

6- Domcnica, 

Zuppa di gravioli in brodo chiaro - Fregando di 
lattaroli di vitella con salsa - Piccoli sfoglietti 
farsiti di frutti di mare-Zuppa d'ovi faldacchiere. 

7« Lunedi. 

Minestra verde-Lesso di vaccina <ion salsa- Cer- 
vellate con fonghi in Entramee - Biscotti di pasta 
feolla con mandorle. 

22 
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8. Martedt. 

Polenta - Gallotta glassata - Piselli air Inglese - Cre- 
ma di cannella. 

9. Mercoledl. 

Timpano di maccheroni senza pasta - Calamari far- 
siti in umido - Ovi alia marinara - Focaccia alfe 
savojarda. 

10* Giovedi. 

Zuppa di cannoletti - Lesso misto con salsa -Arro- 
sio di ceryellate con crostini-Crema di mandorle. 

\\. Vcnerdi. 

Broccoli alia camaldolese - Lesso di pesce con salsa 
alia majonese - Fritto d'erbe misto - Pasticcetti di 
sciroppata. 

12» Sabato. 

Maccheroni con parmegiano , e butiro- Granata di 
pesce -Ovi di lupo - Schiuma di pomi di terra. 

13* Domenica. 

Tagliolini in brodo - Lesso di gallotta - Panzarotti 
farsiti fritti - Crema. di arancio. 

44. Lunedl. 

Maccheroni grossi detti di zita incaciati con $ugo - 
Zinna molKcata fritta - Piccoli sfoglietti farsiti di 
came- Tor ta di crema. 

45* Martedt. 

Zuppa di pane composto - Lesso di polli - Canes trine 
di pane fritte con interiori di polli - Piccole 
croccande. 
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"J6- Mcrcoledl. 

Pasta minuta con brodo di pesce - Oyi alia fracas- 
se - Ragoste lessatc cod succo di limone , ed 
oglio- Pasta bugne confettata, 

17 • Giovedi, 

Zuppa alia mosaica al bagno mario - Gallotta di- 
sossata ripiena di riso cotta in brodo rosso - 
Pasticcetti di carne-Gelo di vainiglia, 

18. Verier di. 

Broccoli allamartiniana - Piccolo pesce spada lessato - 
Ordura di erbe - Pastarelle di percoca. 

v 49* Sabato % 

Riso bruciato - Selleri alia parmegiana - Fritto di 
triglie - Crema di cannella. 

20- Domenica. 

Timpano di maccheroni alia siciliana con corteccia 
di milinsane - Lesso di polli con salsa air Ale- 
manna - Canestrine di pane fritte ripiene di sar- 
picco > e polli -Gelo con frutti sciroppati. 

21. Lunedi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa alia 
cittadina - Arrosto di cervellate con crostini - 
Sf oglio rustico. 

22* Martedl. 

Vermicelli incaciati con sugo - Vaccina in umido con 
cipollette - Entramee di fonghi con crostini -Mi- 
renghe secche. 
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23- Mcrcoledi. 

Zuppa al sugo delle lenticchia - Ovi in sublisi - Pe- 
sce lessato- Pasta bugne. 

24. Gloved}. 

Zuppa alia Tedesca-Entramee di petti di polli all'E- 
giziana - Pesce alia spiga - Gatto alia cinese. 

* 25* Venerdi. 

Maccheroni con parmegiano ,. e butiro - Sparagi alia 
parmegiana - Fritto di pesce - Tortanetti di man- 
dorle. 

26 • Sabato. 

Zuppa di pagnottine farsite di magro in brodo di 
pesce - Lesso di pesce con qualche salsa - Panza- 
rotti - Crema di arancio. 

27* Domenlca. 

Lasagnette incaciate con sugo - Granata al bagno- 
mario - Arrosto di vitella-Croccanda di mandorle. 

28* Lunedi. 

Minestra verde - Lessb misto con saka - Entramee 
di cervellate , e fonghi - Pasticcetti d' amarene. 

29. Martedi. 

Maccheroni iucaciati con sugo -Braciolette in umido- 
Arrosto di agnello - Torta di ricotta. 

30. Mercoledl. 

Sartii di riso con polpettine di pesce - Pesce les- 
sato con salsa -Fritto di pane cavoliliore 3 ed 
altre erbe - Crema di mandorle. 
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31. Glovcdi— Vigilia. 

Broccoli alia Caraaldolese - Pasticcio di pesce-Frit- 
telle di cecinelli - Pasta bugne alia siringa. 

NOVEMBRE. 

1. Venerdi. 

Timpano di maccheroni al latte - Lattughe pom ate 
farsite di magro-Pesce lessato con salsa -Schiu- 
ma di ceci. 

2* Sabato. 

Zuppa in brodo di £esce - Granata al bagno-mario 
di pesce - Fonghi all' oglio-Pasticcetti d'amarene. 

3« Domenica. 

Maccheroni incaciati con sugo - Polli disossali far- 
siti-Ordura di anemole all' Inglesc- Tortiglion. 

4» Luncdi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina con salsA - Ovi 
di lupo-Gelo poncio alia rosa. 

5. MartedL 

Zuppa alia- Sante - Pcripate di sfogli farsiti a pia- 
cere - Arrosto di polli - Crema di cioccolata. 

6- Mcrcoledt. 

Hiso con latte di mandorle - Pasticcio di baccala - 
Frittata montata - Frittelle di castagne. 

7» Giovcdl. 

Zuppa di gravioli - Lesso raisto - Tarlufi alloglio- 
. Latte bianco. 
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% 8« Vencrdi. 

Zuppa al sugo delle lenticchia - Polpette d'6vi in 
cassuola - Fritto di pesce - C rem a di menta* 

9. Sabato* 

Timpano di vermicelli senza pasta, motlicalo come 
il.sartii, e ripieno di olive, capper! , alici sal- 
se , pesce ec< - Anemole - Pesce lessato con salsa- 
Pasta bugne per siringa. 

40* Domenica. 

Zuppa all' erbaggio - Entrance di petti di pollanche 
alia madelotta - Pasticcio in cassa di vilella - 
Schiuma di ricotta* 

\ 1 . Zwncdi.— S. Martino festa grande 

Timpano di maccheroni - Granata al bagno tnario - 
Fritto di triglie e palaje Entrance di tartufi far- 
sjti - Gallotta in arrosto - Gaponata di mandorle - 
Gelo di ffutti siroppati. (i) 

42* Mqrledl 
Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa alia 
Spagnuola - Arrosto di beccacce - Focaccia alia 
Savojarda. 

43- Mercolcdh 

Pasta minuta con vongole - Polpetlone di pesce - 
Fritto d' anemole d' erbe - Crema di limone. 

14» Giovedu 

Zuppa di pane composto- Fregandodi vitella-HJal- 
larda con Icnticchie - Ovi faldacchiere. 

(i) In grazia della gran giornata di S. Marlino , ci vuole 
tin pranzo competence* 
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15 • Vencrd). 

Broccoli alia camaldolese - Ovi in trippa - Lesso di 
pesce con succo di limone, ed oglio -Tortanetti 
di mandorle. 

iQ. Sabato. 

Timpano di tnaccheroni al latte-Ovi alia motiacbile - 
Pasticcio di baccala con sfoglio - Grema di caffe 
bianco. 

17. Domenica. 

Tagliolini in brodo - Lesso di poll i con salsa -Frit to 
di granelli - Pasticcetti d' amarene* 

18- Lunedh 

Zuppa alia santfe - Pasticcio di came alia genovese - 
Entramee di piccioni in composta- Gelo di poncio. 

19. Martedi. 

Sartii di riso - Ordnra di anemole all' Inglese - Ar- 
rosto di beccacce - Sfoglio di sciroppata. 

20. Mercoledi. 

Vermicelli eon parmegiano , e butiro - Calamari far- 
siti-Ovi verdi alia Spagnuola - Pasta bugne con- 
fettata. 

21. Giovedu 

Zuppa alia Tedesca - Entramfo di petti di polli 
alia sciampagna - Pasticcio in cassa di caccia - 
Crema di ciccolata. 

22- Venerdi. 

Broccoli alia martiniana - Pesce lessato con salsa 
piccante - Frittata montata - Sfoglio rustico. 
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23- SabalOi 

Pasta minuia in brodo di pesce - Granata d erbe 
coo pesce al bagno-mario -Arrosto di raozzarelle 
con crostini- Pasticcetii d'amarene* 

24* Dorticnica. 

Zuppa di pane semplice - Entramee di petti di poll! 
alia Turca - Arrosto di Stella - Gelo alia mara- 
schina* 

25- Luricdu 

Minestra vferde - Lesso di vaccina con salsa verde- 
Crocche di riso - Schiuma di pomi di terra * 

26* Martedi. 

Zuppa all' erbaggio - Pasticcetti di carne - Pi<*cioni 
alia raamelucca - .Crema ghiacciata* 

27- Mercolcdi. 

Maccheroni con parmegiano , e butiro - Granata di 
ceci - Frittelle di cecinelli-Biscottini di gelsomino* 

28* Giotiedi. 

Zuppa alia rrtosaica al bagno-mario - Entrance di 
petti di gallotta alia Eguiana - Pagnottine bru- 
sche- Gelo di ananassa. 

29- Vcncrdi. 

Zbppa di gamberi -Merluzzo in salamoja - Ovi alia 
marinara - Frittelle di portogallo. 

30*. Sahato* 

Oglia alia spagnuola di magro - Entramee di gam- 
beri - Ovi alio specckio - Crcma fritta. 
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DICEMBRE. 

\. Domcnica* 

Sartu di riso - Polli disossati caldi - Arrosto di 
granelli - Creraa alia mosaica. 

2» Luncdi. 

Zuppa di pane di spagna - Ordura di anemole al- 
T Jnglese - Arrosto di lepre - Pasticcetti di sci- 
roppata* 

3* Martedi* 

Minestra Verde - Lesso di vaccina - Braciolette di 
riso farsite - Pastarelle alia Reale* 

4* Mcrcoledi* 

Zuppa in brodo di pesce - Ovi in fili , Pesce lessa- 
to- Crema di pistacchio* 

5* Giovcdi* 

Maccheroni incaciati con sugo - Pagnottine brusche 
farsite al lor no -Arrosto di pivieri-Piccole croc- 
cande. 

G- Vcncrd\-~* -Digiiino. 

Pasta minuta incaciata con brodo di pesce - Entra- 
nce di ragoste-Fritto derbe-Pasticcetti di sfoglio. 

7. Sabalo-** Vigilia. 

ftiso nel latte di mandorle- Ordnra di boragioi 
farsite- Galanlina di pesce- Gretna alia rasa. 

8- Dvmenica. 

Zuppa di rotelline all' Inglese -Entramec di piccioni 
in coverta - Verigine lattanle in galanlina- Zuppa 
di pane di spagna con crema. 
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9- tunedi* } 

Lasagnette con sugo - Polpetlone farsito - Cignato 
in siviero - Struffoli a taralHni codetta ti» 

iO* Martedu 

Zuppa alia tedesca - Piccioni finis-erbe * Braciolette 
di vitella in arrosto - Torta 4i sanguinaccio* 

\\. Mercoledl. 

Timpano al latte eon senso di lartufi - JBaccala alb 
spagnuola con salsa di noci-Ovi al cappon di 
galera - Pasticcetli d' amarette* 

42» Giovedu 

JPolenta - Ordura di lagliolini - Fritto di Hero in M- 
roslo - Pasta bugnfe confettata. 

13 • Vctierdi"*-D\%\uno. 

Bfoccoli alle camaldolese - Polpette di pesce-Ovi 
friiti nei croslini - Crema di caffe* 

44- Sat>ato~-*D\g\\ino> 

Vermicelli incaciali con sugo di pesce - Pesce in u- 
mido - Pasticcio di baccala - Sfoglielti d'amareue, 

15* Dotnenica* 

Zuppa di pAgnottine farsite - Lesso mis to con salsa 
piccante - Canestrinc fritte farsite di frutti di inare- 
Gatto di pane di spagna* 

46* tunedh 

Sartii di risd - Granata al bagno-mario - Cervelle In 
cartoccio - Gelo poncio > ed arancio* 
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17. Mariedi. 

Minestra verde - Lesso di vaccina - Peri pale di sfo- 
glio farsiti a piacere - Latte bianco. 

18. Mercoledl Q. T. 
Maccheroni con parmegiano , e butiro - Ovi in trip- 
pa - Frit to di pesce - JBiscotti di pasta frolla con 
mandorle tempestate. 

49* Giovcdu 
Zuppa di pane composto - Fregando di vitella - Ar- 
rosto di nialvizzi - Mirenghe secche. 

20- Venerdi Q. T. 
Zappa al sugo delta lenticchia - Granata di pesce 
al bagno mario-Ovi alia fragasse- Tortanetti di 
pasta bugne con amarene sopra. 

21. Sabatb Q. T. 

Zuppa mista di roagro -Pasticcio di pesce - Ovi alia 
mbnachile- Crema di limone piccolo* 

22* Domenica. 
Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa verde - 
Ordura d' erbe - Pastarelle alia Reale. 

23* Lunedi. 

Maccheroni incaciati con sugo - Braciolette in umi- 
do- Fritto di granelli - Pasticcetti d amarene. 

24* Martedi vigilia del S. Natalc. 

Pranzo \ o Cena di rubrica all v uso di Napoli. 

Minestra di broccoli all' oglio con alici salse - Ver- 
micelli all' oglio , potrebbesi sostituire un Gatlo 
di vermicelli mollicato come il sartii ripieno di 
pesce, olive, capperi ec. e volendo un piatto 
piii nobile si potrebbe fare una zuppa con pesce, 
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e frutti di mare-Lessp di pesce con salsa alia 
majonese - Fritto di pesce - Pasticcio di pesce - 
Arrosto di pescci - Caponata coo pesce - Croccan- 
da di mandorle , o struffoli* 

25. Mercoledz. 

Giorno del S. Natale. 

Minestra di cicorie - Lesso di capponi , e vaccina, 
con salsa o di riso , o di faggioli - Pasticcio di 
came con sfoglio - Polli disossati farsiti caldi - 
Presciutto rifreddd - Arrosto di filetto di nero di 
Sorrento - Insalata qualunque - Zuppa d'ovi fal- 
dacchiere , o un Gatto alia Cinese. 

26- GiovedL 

Maccheroni incaciati cod stigo - Capponi ill Ufriido* 

Fritto misto - Torta di sciroppata. 

27 • Venerdi* 

Pasta rainuta con vongole - Granata di pesce al ba- 

gno-mario - Arrosto di capetone - Mirenghe secche* 

28* Sabato. 

Zuppa nel brodo di pesce - Polpettone di pesce - 
Ovi in sublisi - Schiuma di ricotta* 

29* Domefiica*. 

Timpano di maccheroni - Fregando di vitella -Arro- 
sto di beccacce - Sfoglietti d' amarene. 

30* Luncdu 
Minestra verde - Lesso di vaccina con salsa - Cavo- 
lifiori in grana - Crema di torroncino. 
31 . Martcdh 

Sartii di riso - Braciolette in umido con cipollotte- 
Pasticcio all' Inglese - Gattd di pane di spagoa. 
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L' A IT T R E. 



Abbesogna amico mio a prim a prim de rengra- 
zia tutte ch'dle ? cli hanno compatuto chisto libro y 
e che ni hanno falto send d! esserle piaciuto r epe 
chesta accasione , ni hanno puosto a lo cemiento de 
stampa nauto libro ? co' tanC aute jonte , e taniaute, 
belle cose y c tanfH aute accommensandole da capo ; 
com sarria chella benedelta lista de quatto piatte a 
lo juorno pe ri anno sano , che laggio tutta cagnia- 
ta , e pecche V ciggio scritta co no poco derecenza 
maggiorc , pe no mme senti da ri amico , e paren- 
te mio ? che era bona gnorst ; mma ngiaveva schiaf- 
fato troppo baccala pe Ii juorne de scammaro 9 mperzb 
naggio levato lu baccala , ma po mme senteva di- 
cere da llaute ? gnorsi hai fatto meglio ; e senneg- 
ghiuta a bonora la conomia ; nsomma , pe leva li 
luotone aggio fatto porzi nauta lista pure pe nan- 
no sano y dd tre piatte a lo juorno veramente casa- 
rinoh ? e accossi mme credo d J ave contentato a tutt\ 
e rengrazianno co la faccia pb terra, C appresento 
caro amico mio la cucina casarinola ? che ( oggio 
mprommettuta ? e che nge vuoje trova de bello , e 
de grazia tu mo ? si e pe la cucina Teoreca-Prat- 
teca , pe lu Repuosto , e tutto chelio che ( aggio 
scritto nnante , mme sonco spiecato primma , che 
la penna mia era poverella 9 e che, pb trattannose 
de cucina , e Repuosto non se poteva asci da cierti 
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tiermem pe te fa capi ; si volimmo parlh de la cu« 
etna casarinola auh 9 che auto mbruoglio y special 
mente trannamola cb la lengua nosta. Li ealapini 
V addizionarj , chillo bello granno granno asciuto 
da poco cb tutti litiermcnc, tutte le croschc, ni hanno 
fatlo jirc mp'azzia ; la capo chiu ncapo no nge sta 
b a fatto veramente seccia , mperzb compatisccme > 
e azzettane sortanto lo core, e lo pensiero, c'aggio 
tenuto pe te fa devertl y tanto co la cucina scritta 
co la lengua troscana quanto la cucina scritta co la 
nosta Napolitana. T' arraccommanno lo nomm 
viio } e governatc. 
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CUCINA CASARINOLA 

all'uso nuosto napolitano. 



Re gola primma. 

Be tutto chello che nee y6 pe la cucina. 

Doje caudare, una chiu grossa, enautachiu 
peccerella. 

Doje marmitte , una apprie$s' a Fauta. 

Quatto cazzarole de ramma co lo copierchio 
pure de ramma. 

Doje tortiere de ramma co lo tiesto porzi. 

No pozonetto de ramma. 

Na iiella de ramma a doje maneche co lo tiesto. 

Na tiella de fierro co la maneca longa pe friere. 

Na dozzana de bocchjnotti de ramma 

Na scummarola. 

No passa brodo. 

' Doje cac6avelle de creta , una chiu grossa de 
Vaota. 

Doje pignate comm' a le caccavelle , e doje 
chiu peccerelle. 

Quatto tiane , doje chiu grosse , e doje chiu 
peccerelle. 

Doje stufarole. 

Quatto prattelle. 

Doje scafareje , e na scola maccarone de creta. 

Duje* spiti. 

Doje gratiglie. 

No cocchiarone, na votapesce, e no cacciacarne. 

Quatto tribete , nfra piccole > e gruosse. 

Na grattacaso. 

23 
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Na cafettera , n* arciulillo , e no coppino. 

Na cioccolatera de ramma co lo muleniello de 
legnam. 

No mortaro de marmo co lo pcsaturo de Hgno. 

No mortariello d'abrunzo* 

No tagliero. 

Doje setelle, na martora pe ffa lo ppane co la 
rasola de fierro. 

Quatio setacci , duje chiu gruossi delauti. 

No tavolillo pe ffa Je pizze co lo laniaturo. 

Cucchiare , e cucchiarelle de ligno. 

Duje curtielle. 

Na tavola, e na tftvolella pe la cucina. 

Duje cate. 

Mappine et zetera , et zetera. 

Regola siconna. 
Comme se fa lo brodo janco. 

Piglia no bello piezzo de carne de vacca ea 
da essere la ponta de pietto , pecche e Ho chiii 
grasso : no piezzo de ventresca , doje galline , e 
miette a bollere ogne ncosa; starraj a tiento alio 
scumma , ca si no te vene lo brodo niro niro , 
doppo che T aje scumtnato buono buono nge miette 
no piezzo de Iardo viecchio pesato > Ho sale , e 
nge miette pure na cepolla sana ; quanno tutta 
chella rrobba s'fe cotta nne la lieve, e passarraje 
chello brodo azzo se ne levano tutti chilli cicoli 
de lardo , e la cepolla. 

Dint' a chisso brodo nge pud fa qflalunque 
sciorta de menesta verde , e vedarraje che cosa 
stommateca che Tene. 

Si po co chillo slesso brodo nge Torrisse fa 
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la menesta janca , la semmola, li risi non nge uiiet- 
tarraje lo lardo , pecche no nge cammina. 

Pe lo brodo russo. 

Pe chisto te pud servi de chillo che trovar- 
raje scritto appriesso parlaono de lo stufato. 

Pe lo brodo de pesce. 

Miette dinto a no tiano, uoglio, o nzogna na 
cepolla ntretata no pocorillo d'aglio, Ho sale , llo 
pepe, no poco de spezia, e no poco de petrosino; 
po nee miette chillo pesce che bud, e lo fafraje zof- 
friere bello bello > e nee jarraje mettendo no poco 
d' acqua alia vota , nGn' a che nee miette lo brodo; 
co ehesto brodo nee potarraje acconcia li belli mac- 
carune , na zuppa , na sauza nzo che bud. 

Si po ehesto brodo Ho vorrisse russo , nee 
miettarraje , o le ppmmadore, si n e lo tiempo , o 
la conserya. 

Brodo apposticcio. 

Pud fa pure no brodo finto , ncioe , co la so* 
la conserva , senza carne , e senza pesce. 

Piglia na bona cepolla Ha ntretarraje, la miette 
dint' a no tiano , o a na cazzarola , co la nzogna, 
e la farraje zoffriere, e cofromm s' arrossesce nee 
miette no ,poco d' acqua a la vota ; quanno la ce- 
polla s'fe bona zoffritta nee miettarrai la conserva, 
e la faraje zoffriere abbagnannola co no surzillo 
d' acqua a la vota , e quanno se sara iutta squa- 
gliata, nee miette V acqua pe fa lo brodo che tab- 
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Dinto a chisto brodo , nee pud fa la menesta 
janca , li risi , na zuppa de pesce , o senza , e 
nee puo acconcia pure li maccarune. 

Regola terza. 

De 1 lie zuppe , e menesle. 

Menesta de cappucce e torze. 

Quann' e lo tiempo, na bella menesta pajesa- 
nella de cappucce, e torze, co la vasinicola , fat- 
ta dint' a chillo brodo janco , che l' aggio ditto 
ncoppa , di la vereta , no te consola veramente ? 

Menesta de vruoccole , e cccorie. 

Chesta e na menesta, che tutt' se fanno la 
matina de Nataie, e se fa pure dinto a chillo bro- 
do janco, 

Menesta de carduncielli. 

Piglia li carduncielli , doppo che n' haje leva- 
to li struppuni , co doje detella ne lieve tutte He 
fronne y Hi lavi , e po Hi ffaje sta dint' all' acqua 
fresca azzo se fanno janchi y doppo Hi ffaje scola , 
e Hi ffaje cocere dinto a chillo stesso brodo janco. 

Chesta menesta e assai bona pe la matina de 
Pasca , mpero dinto a lo bollito pe fa veni lo bro- 
do chiii grasso , nee vonno pure le . sopressate , 
na nnoglia , na codella de puorco ? no poco de 
came ncantarata > e si nee miette pure no beUo 
saciccio ? nee da chiu grazia. 
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Vruoccoli zuffritti. 

Piglia chilli vruoccoli li cbtii cemmuti , ne 
levarraje tutte He ffronne, e restarraje He cimme , 
le lavarraje co l'acqua fresca e p6 nee farraje ap- 
pena appena na scaudatella , justo quanto se smo- 
sciano no poco , Hi farraje scola , e po dinto a 
do tiano o cazzarola nee miettarraje chilluoglio che 
te pare mproporzione che sonc li vruoccoli, lo far- 
raje zoffriere , co quatto o cinco spicoli d' aglia , 
e quanno se buono sfuraato nee mine li vruoccoli, 
e accossi Hi ffarraje fini de cocere^ t'arraccommanno 
de fto farle sfajere. 

Vglia a la Spagnola. 

Si po volisse fa com tanta vote aggio ntiso 
(Ticere , chill o bello piatto de Spagna chiamttiato 
uglia a la spagnola , farraje de ehesta manera* 

Piglia na bella cappuccia ne levarraje tutti li 
struppuni , la ntretarraje , la lavarraje, ela scau- 
darraje no poco , .e la fatraje scola ; piglia na 
dozzana de torzelle , e de chesle te siervarraje de 
le cimmolelle co li torzilli e pure li scaudarraje 
com' a la cappuccia % mperu senza ntretarle ; piglia 
na quari&rola de fasuli sicchi , e justo chilli che 
se chiammano cannellint pecche so scivoti % e tutti 
janchi ^ e li scaudarraje; piglia na quartarola de 
ciceri , e li scaudarraje mettennoce alia prim'acqua 
na popatella de cennere , e quanno sonc' a meza 
cottura nee cagnarraje l'acqua ^ e li farraje cocere 
co. F aula acqua vollente , e quanno so cuotti li 
farraje scola ; doppo piglia quatto pietti de gal- 
Kna che avrai fatto cocere dinto a chiHo brodo 
janco , ne levarraje Y ossa , e li farraje a fill' a 
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fili ^ no miezo ruotolo de verrinia allattante pure 
cotta co chillo brodo , e la farraje a fellucce, com 
pure no piezzo de presutto pare accossi ; doppo 
tutto cbesto pigliarraje sei pagnotte de pane le 
fellarraje , e li tagliarraje a pezzulle com' a li fa- 
rinole delta loca, e li frijari aje ; miette dinto a 
na zoppiera lutte cheste cose a filaro a filaro, e 
ncoppa nee mine chillo brodo janco mperd sgras- 
sannolo buono , e po mme sapparraje a dicere 
quant e bello sto piatto. 

Semmola. 

Po la semmola se po fa de tanta manere T 
o dinto a chillo brodo janco se e juorno decam- 
maro , o dinto a lo brodo de le pommadoro , o 
scaudata , e po mbrogliata co butirro caso e ova, 
c cierti bote se fa pure eo lo brodo de pesce , o 
pure co 1' uoglio ; 1' attenzione che ahi d' avere a 
da essere de saperla cocere , ncioe , de votarla 
sempe , e de non farla fa a paglioccole. 

La pud fa pure dinto a lo brodo de lo stu- 
fata. 

Menesta janca. 

Comm'a la semmola pud fa pure la pasta 
menutola , ma no la fa veni ammagliuccata , falla 
chiu pries to brodosella, 

Menesta dejrulti tagliat'u 

Pe 42 perzone piglia no ruotolo e miezo de 
pera mast'antuono , o cosce de donne ; no ruo- 
tolo , e miezo de percoca ; quatto cocozzelle lon- 
ghe , ma chelle belle grosse , e deritte, sei max- 
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zetielli de torzeMe , ma che nee . steno le capoz- 
zellc , e no grano de cepollette piccerelle. Da li 
frutti De ltere la scorza, e li tagli a quart 7 a quart, 
le cocozzelle li gratte co lo cortiello , e accossi 
ne levarraje la scorza, li spacehe ire lieve la sein- 
menta , e le tagliarraje a mostacciolilli aeeuonc'ao- 
cuonce : a le torzelie ne lieve tutte le fronne , re- 
stannoce \o cemmolillo ca lo torzilla: a le cepol- 
lette pare ne lieve eheHa primma sloghaw Piglia 
quatto rotola de pororoadore , le tagliarraje new 
ce , ne lieve le semmente co chella acquiceia ? e 
le farraje Yollere dioto a na cazzarola '; doppo to 
passarraje drato a no setaccio e chella brodo la 
miette dinto a na cazzarola raproporcionata eo no 
terzo de nzogna , sale , e pepe , e lo farraje yot- 
lere astregoennolo no poco ; e po Bee farraje eo- 
cere a primmo le cocozzelle che so chiu teste r 
doppo le cepdtette e le torzelle y po le pera , e 
alP ultimo le percoca. 

Si po la tu6 fa dint' a lo bcodo* cfe stufato 
pure vene bona ; ma lo brodo mpera ha da essere 
chiu grasso. 

Menesia de Pesicltu 

Chesta pure e na bella menesta r quarmo »e- 
lo tierapo. Statt' attiento inpero che non siano li 
niri, e a chesto nonce voniente pe locanoscere; 
si lo sciore e janco , allora sooc buoni y si lo 
sciore e russo , allora so niri , e ianno assai male 
alle biscere e ahbesogna sape checochisti pesielli 
niri nee ncappano paricchie galantuommene > pec- 
che chillo cheffa la spesa , pe spennere chiii poco, 
e farese la varva s' accatta li niri y e no Temporta 
ca lo patrone lu juorno va pell' aria co li dolure 
de panza , e co la coleca , e t' alkcordo ancora 
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lo patto che faono tutti Ii schiattamuorte de paga 
li diebhiti Hord a li pesielli y ncioe — • Ad pisellos. 

Piglia nzomma \i pesielli jane' com me t' aggio 
ditto , e pe dudece perzune pigliarraje quattuor- 
- dece rotola de pesielle ( de chilli tieooeri mpero) 
doppo che l'avrai monnati li lavarraje; po farraje 
zoffriere do terzo de nzogna co doje grana de ce- 
polle novelle , spaccate a quart', a quart', e 
quaono le cepolle se sooc mez' arrossute nee mine 
li pesielli e accossi li farraje cocere votannoli sem- 
pe pe no farl'azzecca sotto. . 

Li pud cocere pure dioto a lo brodo de lo 
stufato , li pud fa pure co lo caso e ova sbattute, 
e purzi co T uoglio ca venene buon' assai. 

Li puo fa pure co la verrioia aUattaote a 
fellucce fellucce. 

Menesta de fave fnsche* 

Ghesta menesta se fa tale e quale coram' a li 
pesielli ; mpero nee ne vonno chiu assaje. 

Fave fresce co V actio. 

Quanno avarraje monnate le fave , farraje zof- 
friere la nzogna dint' a no tiano co no poco de 
presutto ntretato , doppo nee mine le Save , e 
quanno sonc' a meza cottura nee miette no poco 
d' acito no poco d' amenta lavala , e sfronnata , e 
le farraje feni de cocere. 

Menesta de cocozzieltt. * 

Piglia chilli belli cocozzielli piccirilU , heta- 
gliarraje la cimma , e lo slruppone , e Hi ffarraje 
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pezzul' pezzul ; farraje toffriere la nzogna dioCo 
a no tiano co le cepolle , e accossi farraje cocere 
li cocozzielli ca sale , pepe , e vasinicola ntretata. 
Li pud cocere pure co lo, brodo de lo slufato ; 
li pud fa pure co lo caso e ova sbattute ; li pufr 
fa pure cocere co la sauza de poramadore. 

Mencsta de fasulilli agresta* 

Pe 12 perzone piglia quatto rotola de fasu- 
lilli agresta , ma chilli tieimeri ; ne lievi li strup- 
puni , e li. fili sott' e ncoppa e li seaudi , po miet- 
e dint' a no tiano , o no terzo de nzogna , o tre 
nwsurelle d' uogKo fino , ' nee farraje zoffriere na 
cepolla ntretata , o spicolo d'aglia, sale, e pepe, 
e po nee Tuotarrai li fasulilli facennoli ncorpora ; 
li pud fa pore co no poco de sauza de pomniado- 
re, e si nee miette Talici salate ntrentate senza spine 
zoffritte , sa com' so saporiti sa ! 

Fasuliir a cornicelle. c. r. 

Chisti pure se fanno de la stessa manera. 

Mencsta de Fasuli frischi monnati. 

Chisti fasuli l'aje d' accatta co tutte le scorze, 
pecche li venneture spognano li fasuli sicchi, e po 
mmiezo a la chiazza se li mettono vicino a chilli 
co le scorze , e fegnenno che monnano chilli co le 
scorze , mballano a la pfubbeca de lo puopolo , 
pecche aje da sape ca chilli co le scorze costano 
chiii., e li fasuli sicchi a chillo tiempo soTiecchi, 
e costano. chiu poco ,_mperzd t' aecattarraje sempe 
chilli co le scorze, e pe 12 perzone nee nevanno 
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otto rotola , li munnarrajc *, H lesserai , li scau- 
darraje , e po li buotarraje dint' a la sauza de pom- 
jnadore acconciata r o ca no terzo de nzogna > o 
co tre mesurelle d' uoglio. 

Menesta dt fasuli sicc/ii. 

Pe 42, perzowe piglia na mesura , e meza de 
fasuli > e li farraje cocere dinto a na caccavella 
mproporzionata chiena d' aequa fresca , quanno 
sonc'arrivati a meza cottura ne lieve cheil'acqua, 
e nee miette V auta mpero vollente ca sino se ncro- 
dulesciene, nee miette Ire mesurelle d uoglio fiao, 
n'aglio, petrosino, acci r o fenucchi, chellocbechiu 
te piace , sale pepe o pure no paro de peparuoli 
forti , e accossi Ui ffanaje feui de cocere. 

Menesta de Nncmmiccoli. 

Pe Io stesso nummero de perzone piglia na 
mesura 7 e meza de naemmicoti> .ma de chilli jan- 
chi , pecche nee stantio pure li niri , e fanno Id 
stesso affetto de li pesielli (chisti po no nee vo 
niente pe li canoscere , t' arraccommann' a S. Lu- 
cia , e vide si so jane' o niri : abbada purz/i si 
nee stanno li pappici , e chesto pure non nee vo 
niente pecche se vedono 10 pertoselle ) ; Hi miet- 
tarraje a bollere co L' acqua fresca com pe li fa- 
suli sicchi ; nee mutarrajeT acqua, pecche la prim- 
ma se fa nera , e primma che se fenescono de co- 
cere , nee miette doje , o tre grana de vorracce , 
1' uoglio y o la nzogua , lo sale > lo pepe; e quanno 
li roeoieste sotto e.ncoppa a la zuppiera nee pud 
meltere pure taala felle de pane fritio. 



Digitized by VjOOQIC 



363 
Zuppa d! Ef^ve. 

Farraje primma no bello brodo janco, ne luvar- 
raje Ho grasso, e po nee farraje cocere , no paro 
d' acci, no paro de paslenac/ie, no poco de petro- 
sino tutto ntretato, po pigliarraje lie pagnotte , o 
felle felle arrostute, o fatt' a pezzul fritti, li miet- 
te dinto a la zuppiera co chillo brodo ncoppa , e 
chell' erve. 

Zuppa deZoffritto. 

Pe 12* perzone piglia no prommone , o cura- 
tella de' puorco co lo core , e li rugnuni , farraje 
ogne ncosa pezzul pezzul , e lavarraje chiii vole co 
1 acqua fresca 9 e po farraje scola ; piglia no ter- 
zo de nzogoa la farraie zoffriere dint a no tiaoo , 
o cazzarola , co tutti chilli pezzul li , e nee miet- 
tarraje purzi no mazzetiello de rosamarina , firon- 
ne de N lauro , petrosino > e majuraoa , buono at* 
taccato ; quanno se sarra buono zoffrilto nee miet- 
tarraje la conserva de pomroadore , e puparuoli du- 
ci , nee miette lo sale , e polvere de puparuoli 
forti , e zoffrienno zoffrienno nee mietterraje lo bro- 
do; doppo piglia le pagnotte, le faje felle felle, l'at- 
xuste senza farle abbruscia , le miette dinto a na 
zoppiera , e ncoppa nee miette tutto chillo brodo 
co lo zoffritto. 

Mefiesta do ciceri e tagliarelle. 

Pe 12 perzone piglia namesura de ciceri spu- 
gnati , li miettarraje a cocere co 1' acqua , e na 
popatella de cennera , nee cagnarraje 1 acqua , c 
li farraje feni de' cocere ; doppo piglia tre mesu- 
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relle d' uoglio e Id farraje fcoffriere dint' a no tia- 
no, pelrosino ntretato, nee miette na carrafa e me- 
sa d'acqua , e quanno voile nee mische li cieeri 
e Hi ffarraje ncorpora ; ntr&tanto scauda doje ro- 
tola de tagliarelle , e qnanno so cotte , ma verde 
verde , le mbrogliarraje dint' a chillo brodo co li 
ciceri e le farraje quaglia no poco 7 e accossi la 
servarraje sta metiesta. 

Li tagliarelle le pud cocere pure dint' a li ci- 
ceri y mpero , meltennoce chiii acqua. 

Menesta de fave secche. 

Piglia doje mesure de fave secche , ma spu- 
gnate, ne lieve co lo cortiello tutti li nasilli e po 
le scondarraje /quanno se so eotte si e lo tiempo 
de le pomojadore farraje no poco de chella sauza 
acconciata , o co la nzogua , o co 1' uoglio e ua 
cepolla ntretata zoffritta , e dinto Ha nee vuote le 
fave, si po no nee so le pomrnadore le farraje so- 
le co la cepolla zoffritla. 

Maccarune de tutte mancre. 

Li maccarune pure passano pe menesta, t'ar- 
raccomanno mperd de li cocere vierd', vierd, me- 
nannoli dint 1 a la can da ra quanno voile justo nnnie-: 
zo ( e t'aggio da dicere no despietto ,'chefece na' 
vota no cuoeo a lu Patrone , che faceva manciar- 
li li maccarune levannole lu sapore , pecche li me- 
nava dinlo a la eaudara primma che bolleva , e 
accossi ne levava tutlo lu sapore pecche chilli mac- 
carune venevano tutie ncollusi , e io pe bede si 
n'era lo vero chesto die m' avevano ditto volette 
na matina fame la 4 sperienzia , e bedettela verita ) 
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quanno te pare ca se so cuotti leva subito la cau- 
dara da lo fuoco , e nee miette n' arciulillo d' ao- 
qua fresca , po le menieste facennoli scola buoni, 
mbrogliaunoli de cuso 4 viecchio , e provola 9 e quan- 
t' aute sciorte de caso so, chiii benene buoui, Hi 
miette a filaro a iilaro , o dint' a na zoppiera , o 
a .no yacile co lo brodo russo de lo stufato , e si 
po le miette ncoppa a la cenisa a stufa se faran- 
no belli rus rus. 

Invece de.lo brodo de lo stufato se ponno 
accongia piire co lo brodo de pesce , e se ponno 
fa pure co la sauza de pommadoro ; li pud fa pu- 
re co caso e ova sbattute. 

J^iermiciclli co le pommadoro. 

. Piglia quatto roiola de pommadoro le taglie 
ncroce, ne lieve la semmenta, e chella acquiccia , 
e le fai vollere , quanno se sonco squagliate le 
passarraje pe lo setaccio , e chillo zuco lo farraje 
stregnere ncoppa a lo fuoco mettennoce no terzo 
denzogoa quanno la sauza s'e stregnuta justa, scau- 
darraje doje rotola de viermicielli vierdi vierdi , ef 
scolati bnoni li mbruogliarraje dint' a chella sau- 
za , nee miette lo sale , e lo pepe ? e a calore de 
fuoco li farraje sta pecche accossi s'asciuttano e 
ogne ntanto nee farraje na votata quanno se so 
tutti sciuoveti li siervarraje. 

Lasagne, 

Chisto e no piatto che se fa spisso lo'Car- 
nevale. Piglia a lo maccaronaro de vascia a lo Pen- 
nino chelle belle tagliarelle larie , che pareno fet- 
tucce de fianda ( vi ca a cheste nee to chiii acqua 
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pe li cocere ) doppo che l'hai cotte le mettarraje 
a solare a solare o dinto a no ruoto , o a na prat- 
tella , e pe ogne solare nee miette lo caso mme- 
scato nofilaro defellucce de provola janca , o moz- 
zarelle 7 no filaro de cervellate cotte dinto a lo stu- 
fato , e si nee miette doje porpettelle non faje ma* 
le, no bello coppino de brodo de stufato 9 e ac- 
cossi farraje pe ogne solaro, e He farraje stufa, si 
po le vorrisse fa doce , dint' a lo caso nee miette 
lo zucchero e no poco de cannella, e pure le far- 
raje stufa co fuoco sotto , e ncoppa. 

Str angola prieveie • 

Piglia lo sciore,<epe \% perzone, pigliarraje 
doje rotola de sciore , e no ruotolo de semmola , 
m pas tar raj e ogne ncosa co no poco de sale, e no 
poco de nzogna , e acqua cauda , mena bona la 
pasta ma che non sia tanto tosta ; doppo farraje 
tanla maccarune , e li tagliarraje coram' a struffoli , 
e co doje detail ncavarraje ; quanno voile la cau- 
dara (che sia co acqua a grasso) nee li mine , e 
vidarraje ca quanno so cuotti se ne sagliano mcop- 
pa allacqua, allora ne li lieve da coppa a lo fuo- 
co , e li meniestrarraje jenchennole de chiu de na 
sciorta de frommaggio, nge miette lo brodo, e li 
farraje stufa. 

Tagliarelli c Bongolc. 

Pe li juorne de scammaro so buoni chisti ta- 

gliarielli ; piglia doje o ire rotola de vongole ma 

che sieno fresehe , li scaudarraje pecche accossi 

s' araprano tutt quant > ne lieve le scorze 7 e li 
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frutti li lave pe&he tanta vote nee sta 1'atena, pi- 
glia ua earrafa d'acqua, nee trite no granodepe- 
trosiao e nee miette o bo terxo de nzogna, o tre 
mesurelle d' uogiio , e -farraje zoffriere dinto a no 
tiano , o na cazzarola, ence miettarraje ehellebon- 
gole, doppo scaudarraje doje rotola de tagliarielli , 
li scolarraj buoni, e Ll farraje ncorpora dint' a chil- 
lo brodo. 

REGOLA QUATTO. 

PIATTE DE CARNE. 

Carne volluta. 

Confrorama t' aggio ditto ncoppa com s* ha da 
fa no bello brodo , se nee ntende ca lo brodo se 
fa co la carne , mperz6 pe fa po no beHo piatto 
de bollito , sia de vacca , sia de pulli , sia de car- 
ne de puorco , co reverenzia parlanno , mettenno- 
ce pure no poco de'presutto , o aute robbe salate, 
lo brodo vene buono , e lo piatto de bollito ve- 
ne meglio , nee farraje na bella sauza , e lo bol- 
lito sarra accellente. 

Stufalo. M 

Piglia o la ponta de nateca , o lu vacante , 
o pure lo lacier to. Miette dinto a no tiaoo , o caz- 
zarola , miezo quarto de lardo pesato , si la car- 
ne e no ruotolo, doppo nee miette na cepollantre- 
tata , e po la carne ; ncoppa nee miette lo sale , 
lo pepe , e tutta spiezie , e lo farraje zoffriere , e 
ogne ntanto nee miettarraje no poco d'acqua votan- 
no sempe ; quanno vide ca la carne s' b fatta ros- 
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sa rossa , nee miette li pommadore si ft'e lo tiem- 
po , o pure nee miette la conserva de pommado- 
re , e pure vuotarraje seinpe abbagnanno> co ac- 
qua ; quanno la conserva , o poinmadore se sonco 
iutte consuraate ailora nee miette l'acquape falo 
brodo ; attiento compa, si lo brodo te 'serve sulo 
p'acconcia li maccarnne, nee miettarraje acqua me- 
no quanto sulo se coee la carne, si po lo .brodo te 
servefcse , o pe farenee na zuppa , o pe nee coce- 
re na menesta janca, ailora nee miette chiii acqua, 
e chiii grasso pecchfe si no lo brodo te vene sba- 
via to. 

Si te venesse ncapo de fa pe stufato no bel- 
lo lacierto va buono assaje , e chisto lo pud fa 
pure mbottunato , facennoce no pertuso co lo cor- 
tiello pe mmiezo , e chillo pertuso lo mbottunar- 
raje de passi , pignuoli , petrosino , majurana , no 
poco de lardo tutto ntretato , e si nee miette no 
poco de saciccio nee 4 sta buooo assai peeche che- 
sto cape quasi a ogue ncosa. 

Came d' agniello co la sauza 
de pommadore* 

Piglia tre rotola de pommadoreli tagliencro- 
ce , e ne lieve li semipente , e chell'acquiccia , e 
li faje vollere > doppo li passarraje pe lo setaccio 
e chillo stratto Ho mmiette dinto a no tiano o caz- 
zarpla ? co no miezo quarto de nzogna, lo sale, e 
lo pepe, e po nee miette la came d' agniello piez 
piez, pecche aceo^i la sauza s'astregne, e la car- 
ne se coee , e te vene no bello piatto saporito y 
de la stessa manera , la puo fa pure co li pesielle 
mperd senza li pummadore facenno zoffriere la car- 
ne e a meza cottura nee mins li pesielle , accussi 
la farraje eocere. 
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Spezzatiello . 

Piglia la came <T agniello la farraje pure pie- 
z piez' e la farraje zoffriere dinto a no tiano , o 
cazzarola co la nzogna lo sale ? e lo pepe, quan- 
no s' e bona zoffritta , e s' e asciuttata tutta Y a- 
cqua che caccia , nee miette no poco de presutto, 
e peirosino ntretato , farraje no sbattuto d' ova > 
e caso grattato, nee lo mbruogl' e baotarraje sem- 
pe co la cocchiara , azz.6 Y ova non s' azzeccano , 
e se facesseno na frettata, quan s'e tutto astre- 
gniuto , nee miettarraje no poco de zuco de li- 
mone , e accossi lo siervarraje. 

Chisso stesso spettatiello se po fa pure de 
yitella, e de pulli. 

Cassuola de pulli. 

Farraje li pulli a piez' a piez' ? e li farraj 
zoffritti comm' a la carne d' agniello , ^ pe daren- 
ce no poco de colore nee miette no poco pocode 
conserva , quando chesta s' e bona strutta , mperd 
non vrusciata , , nee miette no poco d' acqua , e 
e nee farraje ajnmalappena no poco de brodo , e 
allora nee miette , li pesielli , li funeetielli ? no 
paro de carcioffolelle a quart 7 a quart' , e no poco 
de saccicciello fellato pure e buono, farraje cocere 
ogne ncose, e quanno l'haje da menesta nce'miette 
aituorno a lo piatto na guarnizione decrostiai de 
pane fritto. 

Nteriora de pulli. 

De la stessa manera pud fa pure le nteriora 
de pulli ; e si ie piacessero le patane pure nee 
stanno bone. 

.24 
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Cervellate ncassuola . 

Qtiahno e lo tiempo de le cervellate , cheste 
pure s6 aecellente fatte tale, e quale comm* a la 
cassuola de palli. 

Fecato alfacctillo. 

Piglia lo fegato , o de puorco , co reveren- 
zia , o chello de vitella , lo farraje pezzulle pez- 
Riille Ho lave chiii de na vota , Ho faje scoli 
{nsarvamiento nuosto) <e go V asciuttarraje dinto 
a no panno pulito ; doppo piglia Da eazzarola , e 
nee miette, si e no motolo de fecato, miezo 
quatto de nzogfta , « quanno frie nee miette lo fe- 
cato e a poco a poco zoffrienno se cociarra , sbruf- 
fannoce no poco d' acqua pe bola • quanno s'e cuot- 
to nee farraje la sauza che te scrivo ca sotto. 

Piglia na meza libra de mustacciuolo , ncioe, 
chello che li cuochi chiammano smazzapane , am- 
mazzacane , morzapane , che saccio comme dice- 
no ! miezo quarto d' ammennole che ne lieve prim 
He pellecchie co 1' acqua vollente , e po He farraje 
atturrate dinto a no tianiello nuoro , lo mustacciuo- 
lo lo pise dinto a lo mortaro ? e 1' ammennole at- 
turrate le ntretarraje ; piglia' no paro d' onze de 
cetronata , e la fatraje a pezzulle , miezo quarto 
de presutto , ma chello tutto macro, e pure ntre- 
tato , e tutta chesta rrobba la miette dinto a na 
cazzarola co na meza carrafa d' acito janco , e la 
farraje vollere raettennoce purzi lo sale, lo pepe , 
e cannella fina pesata , quanno s'e cotta , e s'fe 
astregniuta la sauza nee miettarraje tanto zuccaro 
pe quanto , te pare no belto aero , e doce , e ac- 
cossi t' arregolarraje se nee vo chiii zuccaro e chra 
acito ; doppo fatta bona chesta sauza nee mbruo- 
plie lo fecato , e farraje servi sto bello piatto. 
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Zizza co la sauza de jwmmadorc. 

Piglia Da bella zizza janca , c peccerella ( pec- 
che e chiii tenner a , e se coce priesto ) la lavar- 
raje pulita pulita , e la miettarraje a bollere , at- 
tiento alio scumma , ca si no s' annegrisce , e si 
pe caso maocasse lo brodo , raiettece sempe ac- 
qua volleQte ca si no vene ncotenuta , e chiii noa 
se coce. Quanno s' e cotta ne lievarraje tutta chel- 
la pclle tosta pecche chella e ancora lo cuorio, men- 
tc hai da sape che quanno se scorteca no piezzo 
de vaccina , quanno s' arriva a la zizza se taglia 
lo cuorio, e bicino a essa se nee resta co tutli 11 
pili , dune' prima de vollere , li pili s' abbrusciano 
vicino a lo fuoco , e lo riesto se voile , ca si ne 
lo levarrisse primma , a la zizza no nee restarria, 
chiii niente , doppo che n' aje levata chella pelle 
tosta la faje felle felle , e la miette dinto a lo piat- 
to co la sauza de pommadore pe coppa. 

Zizza co caso , c ova. 

Farrai sempe la zizza volluta coinm t' aggio 
ditto ncoppa , la fielle purzi quanno e cotta , e po 
la miette dinto a na caz^arola co no poco de nzo- 
gna presutto ntretalo , e petrosino , sale, e pepe f 
farraje lo sbattuto d'ova, c caso grattato , e nee 
lo njbruoglie pe mnaiezo , e accossi la farraje seiv 
vi ; si po la volisse ammollecala doppo volluta la 
faje felle felle , e Y accuonce dint' a no ruoto , co 
pane grattato, limon^, e no poco de petrosino, sale^ 
pepe , e no poco de' butirro e la farraje ngrattink* 
a 1q furno. 
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Zizza frit la 

Vollula die avarraje de la stessa manera la 
zizza la farraje a felle , ma t' arraccommanno, che 
quanrfo fai lie felle sieno acconce , e uguale ca 
pareno brutte alia vista chelle felle de zizza stor- 
te , e sconceche ; farraje no sbaltuto d' ova , Tar- 
ravuoglie dint' a lo sciore , chelle (Telle e po din- 
t' all' ova, e cola nzogna le farraje fritte jon , jon, 

Trippa , ' de tutte manere. 

La trippa doppo che Y haje lavata bona , bo- 
na , e chiii de na vota la faje cocere cagnannoce 
r acqua > e chella che nee miette sia sempe vol- 
lente ; quanno s'e cotta la farraje tale , e quale 
com t'aggio ditto pe la zizza. 

Bottune dc Fiecoro. 

Piglia libottuni depiecoro , mali chiugruos- 
si , pecche quanno so piccerilli , sanno sulo de pe- 
corimma , e no teneno nisciuno sapore ; ne lieve 
chella pelle che hanno attuorno , li lavarraje , e 
nee darraje na scaudatella , doppo li miette dinto 
all' acqua fresca , e quanno se sonc arrefreddati , 
co lo cortiello nee faje no piccolo ntacco pe le- 
varene n' auta pelle chiii peccerella , che pure te- 
neno attuorno, li farraje a quart, e li pud apparec- 
chia tale, e quale comma la zizza, e ne pud fa pure 
no piatto ncassuola comma li pulli enteriora de 
pulli ec. 

Porpette a lo tiano. 

Piglia no ruotolo de' na bella fella de coscia 
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ne lieve tutte chelle nervicciolle e pellecchie e de 
tatle ste pellecchie ne farraje no stufato; chella por- 
pa la pesarraje dint' a lo mortaro fin a Una , po pi- 
glia na mollica de pane de na pagnotta , spogna- 
ta co T acqua , e nee la pise, raiezo quarto de from - 
maggio grattato , doj' ova , sale pepe, e petrosino 
ntretato ? mbruoglie buono ogne ncosa, e ne far- 
raje tanU palloltole , ncioe , li porpette , e le far- 
raje cocere din to a chillo brodo. 

De la stessa manera putarraje fa li brasciole, 
mpero doppo die baje pesata la carne ? nee mmi- 
scarraje na mollica de pane spognata co V acqua , 
e spremmuta , ne farraje tanta parte come se vo- 
lisse fa li porpette , de ogne poczione ne farraje 
na peitolella ncoppa a lo bancone ; po piglia no 
poco de nzogna sale , e pepe , petrosino , e ma- 
jorana ntretata , e pe ogne pettolella nee farraje 
na lardiata , 1' arravuoglie bone bone , e le faje co- 
cere din to a lo brodo russo , ch' avarraje fat to de 
tutte le pellecchie. 

Pud fa pure li brasciole arrostute ncioe He 
farraje eomm' a ncoppa , po farraje tanta spetilli 
de canna , (si non tieni chilli de fierro) e lie nfi- 
larraje co no crostino de pane pe miezzo , e na 
Cellaccia de verrinia pecche chestasempe nee vo pc 
rniezo , pe farle veni chiii saporite , e accossi le - 
farraje cocere ncoppa a la gratiglia. 

Fritto de grasso. 

Piglia no fecato de piecoro , lo farraje piezze 
piezze, lo lave, e po nee miette na pezzecata de 
sale pe ncoppa pecche accossi se* n' csce tutto lo 
sanco , piglia no paro de cevvella , le scaudarraje, f 

e le farraje a qu&rti; piglia na paranza debottune 
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de piecoro , ne lievarraje priintna chella pelle to* 
sta , e po chella ehiii sottile , e ne farrajie pure 
quatto parte ; piglia pure na pagft<>tta de pane , 
ne lieve la scorza 7 e la fielle. Piglia la tiella co 
lanzogna; e quanno frie ; piglia lo fecato , lonfa-* 
rinarraje , e lo frie soave soave , le cervella doppo 
nfarenate , le votarraje dinto all' uovo sbattuto , e 
le friarraje purzi ; li botttune , primma It nfarine, 
doppo li passe dinto all' uovo , e doppo F arravuo? 
glie dinto a la mollica de pane grattato , e pure 
li friarraje , e le felle de pane doppo che F.avar- 
raje nfo$e dint' all 9 acqua , le nfarinarraje , ie pas- 
sarraje pe dinto all' uovo sbattuto , e accossi le 
friarraje ncolor doro. 

Arrusto de pulli. 

Che t'aggio da dicelre pechisto piatto? quan- 
no Faje buoni spennati ? e lavati , e fatto scola, 
li v ncosciarraje , e li nfilarraj a lo spito , e li far- 
raje cocere ncoppa a li cravuni suavi suavi. 

Stenleniello . » 

Piglia quatto rotola de stentine de piecoro , 
ma de chilli chiii tienneri , co no oortelluccio li 
spaccarraje , e li lavarraje bone bone , e li farraje 
scola ; piglia no ruotolo d' animelle , e puliciare e 
li lave , piglia na bella fella de presutto , e la ta- 
gliarraje a fileltielli , com purena fella de caso ca- 
vallo de regno , quatt' ova toste tagliate a quart' no 
mazzetiello de petrosino sfronnato , po piglia si afe- 
lo tiempo na rezza de puorco, si no, na rezza d$ 
piecoro , la stienne ncoppa a lo bancone , e din- 
t' a essa arravuoglie bello bello tutte cchesti cose, 
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nee miette lo sale, eh pepe, e doppo-l'arravuo- 
gliarraje co chelle stentina , e farraje tanta na co- 
sa grossa , cbe si chiamoaa stenteuullo > e n' auto 
terniene potzi , che no me vo veoi a mcntc , anz 
na vota me -1' aUicordaje , e na perzona redenno me 
strellaje , e pecche&so me V aggio scordato * doppo 
che 1'aje arravoglkto la nfile pe luongo a lo spito 
nfocato, e ncoppa a la gratiglia pare nfocata lo faraje 
arrostere bello bello ; f aggio da dicere, purzi cbe 
quanno yuo fa chisso piatto ' t* aje da sceta matino 
pecche nee vo tiempo , e tiempo assaje pe lo cocere. 

Arru&o tT agnicllo. 

L' arrusto d' agniello , lo meglio sonc liquar- 
ti de dereto, o pure tutto sano, siano Foni , che 
lauto aempe I'aje da nfila a lo spito e lo farrai 
cocere comm'a li pulli arrostuti. 

Co state de vacca arro state. 

Chistoe no bello arrusto , speciarmente quan- 
no so tutte vacante ; quauno V aje accattate , ncop- 
paalu bancone , le pulizze pecche sempe ncestan- 
no chelle botte de lo bancone de lo chianchiere , 
ne taglie chillo niervo , che nee sta altuorno , ca 
si no ncoppa a la gratiglia tutte s' arrepecchiano , 
e com sai le cose arrepecchiate non so mai bone; 
quanno sonc 1 a meza cottura nee faje na sodonla do 
lardo pesato co sale, pepe, e petrosino ntretato, 
e le farraje cocere soave soave. 

Puo fa purzi n arrusto de scorze , e chestc 
se faono pure de la- stessa manera. 
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Felello de puorco arfostuto sano. 

Farraje no feletto de puorco nfelato a lospi- 
to , e si lo ncarte no faje male, pecche chist' ar- 
rusto se piglia serape tutto lo fammo , e quanno 
e ncartato no nee sta sto pericolo. 

De la stessa manerapuo fa pure 1'arrusto de 
no feletto de vitella , o no feletto de dinto. 

G allot tola a lo furno e arrostuta. 

Piglia na belia gallottola , doppo spennata , 
e lavata da dinto , e da Tora la mbottunarraje si 
la vuo fa'accossi, de stivaletti , o de risi scau- 
dati vierdi , vierdi , e acconciateco caso , e ova, 
e no poco de brodo de stufato , e po nee miette 
presutto ntretato , cervellate si n' e lo tiempo e si 
no sacicce secche vollute, la mbottune primma da 
sotto , e la cuse , e po pe coppa da donne n' aje 
levata la vozzola , e la cuse , e po, o la faje ncop- 
pa a la gratiglia , o dint' a no ruoto lardiata de 
nzogna a lo furno che vene accellente. 

De chesta stessa manera pud fa pute li co- 
sciette de piecoro a lo furno , e qualunque auta 
earned 

REGOLA CINCO. 

MATTE DE CACCIA. 

Puorco sarvateco nscvicro. 

Piglia lo presutto de lo puorco sarvateco ? lo 
farraje piezze piezze , lo lave buono, lo farraje sco- 
la , e po co no panno polito 1 asciut , po lo miet- 
te dint a na cazzarola . co la nzogna ; e lo faje 
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zoffriere , mettennoce ogne ntanlo no poco de vi- 
no janco , e quanno s' e cuotto , nee farraje chei- 
la stessa sauza , che t'aggio seritto pe lo fecato 
all'acetillo. 

Lepre , e Daino sarvateco nscvicro. 

De diisti stessi animali ne pud fa no bello 
piatto de nseviero , tale , e quale comin a lo puor- 
co sarvateco y ncioe , a lo ci§ 



Quaglie , e and aucielli arrostuti. 

Quanno e lo tiempo , de le quaglie , de le 
cucciarde , de le fucetole, de li marvizzi de li 
pietti russi > de le marzajole > de li fruncilli , de 
li sturni , de li code janche , ec. tutti chisti au- 
cielli so' buoni arrostati , lupero filati a li spetilh 
co li crostini de pane pe mraiezo , e na fella de 
ventresca , o de presutto grasso , pe darence no 
sapore dicchiu. 

Chisti stessi aucielli so' buoni purzi fatt' a lo 
tianiello zoftritti , nsemplice , co na sbruffaiella da- 
cito, no poco d' amenta, sale, e pepe e presutto 
ntretato, e po co li crostini de panefritto attuor- 
no a lo piatto li siervarraje. 

Arrusto de Per nice , e palummi sarvatecK. 

Doppo che haje spennato , e lavate \e perni- 
ce , p li palummi pe levarne chella muffa de cam- 
pagna e buono che nee faje appena appena na scau- 
datella , doppo 1' asciuttarraje , e V arravuoglie , o 
dint' a la rezza de puorco , o a na rezza de era- 
stato , e nHlate a lo spito le farraje cocere a fuo- 
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co lento, azzo lo fuoco pasaa a la coltura , e 
quanno 1' avraje da presenta ntavola , co no poco 
A 9 attenzione ne levarraje chella rezza, e, i'accuon- 
ce dinto a lo pialto. 

REGOLA SEJE. 

( PIATTK ;DJB PSSCE. 

/fierce a lo tiariQ. 

PigUa to cepolla la ntritarr^je ; la toiette din- 
to a no tiano , o cazzarola , co l'uoglio , o cola 
ntogea, no poco de petrosino, e quaono la eepol- 
la & e arrossuta^ nee jnieite i?o poco dacqua , nee 
farraje dare no paro ffe vulli , e £o nee iatettexhil-* 
lo pesce .che boo ? i Ace miette \o\ sale t eib pepe^ 
e lo farraje cocere. 

t H f Si lo brodo lo vorrisse russo , nee miette no 
poco de conserva de pomtnadore ■, doppo cbe s' e 
aiTossuta la cepolla nee farraje no poco de broda 
e doppo nee niiiette lo pesce. : 

PorpeUz de pesce. 

Piglia p la porpa. de lo ttunno , o chella de 
lo pesce spata o no palammeto , o no merluzzo 
gruosso ? o no cefaro gruosso ; doppo ch' a chisti 
pisci l 7 aje polezzati buoni , e lavati , nee lieve li 
ccape, e li cude, e nee farraje no poco de brodo 
russo com t' aggio ditto ncoppa ; de la porpa po 
de lo pesce la pise comin' a la carne , nee miette 
ua mollica de pane spogoata coll acq ua, no poco. 
de caso gratia to y no paro d'ova 7 o chilt siconno 
la quanteta de lo pesce , nee miette lo sale, e pe- 
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pe no poco de petrosioo ntretatb , mbastarrajg 
bona chesta pasta , e ne farraje tanta porpette com- 
m'a chdlie do carne , po passa chillo brodo , e 
din to Ha nee fai cocere le porpette , ppteniioce met- 
terepure dint' a lo brodo quatto passi, epignuoli. 

Cassuola de purpetielli. 

Pjglia na bella cepolla , la ntretarraje , e la 
farraje zoffriere dint' a nacazzarola, o co V uoglio, 
o co la nzogna ; e quanno s'*e fatta jonna jonna 
nee mie^tafraje no poco d' acqua , e* no poco de 
conserva ,de poroipadore , e nee farraje lo brodo. 
Po pigUa lj purpetielli , ne levarraje T uocchi , e 
la capozzella , che sta mmieza a lie graufe , ch'e 
comma no eecere, Hi lavarraje buoni e li farraje 
cocere dint' a chillo brodo , co passi, pignuoli , 
aulive i e chiapparielli statt attiento che nou fos- 
seno chilli mu^carielli pecche puzzano assaj , e te 
uoglio mWar la revola pe canoscere qu^ono lo pur* 
po e de Hiusco, e quanno no; no solamentc , che 
se ne sente lp fiqto , ma guarda vicino a He gran- 
fe ; si nee truovi doje filere d' ocehietielli allora no 
sonco de musco/, si po ieneno unofilaro d' occhie- 
tielli allora so de musco. 

Cassuola de scccctelle. 

Chestq se fanno de la stessa man era ; mpero 
n' aje da leva chelle stecchetelle , e lo fele 7 che 
tarraccomanno de non farlo schiatta, ca si no far- 
raje lo brodo niro niro. 
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Cassuola de calamari. 

Che t' aggio da dicere pe li calamari ? si sonc 
piccerilli ? ne levarraje le spatelle y e lo fele co at- 
tenzione , e li farraje purzi comm' a ncoppa ; si po 
so gruossi , li pud fa sani mbottunati co' mollica 
de pane grattato, arecheto , aulive , chiapparielle , 
c petrosino ntretato sale e pepe, passi e pigQuoli. 

Alice arnm&llecatc . 

Piglia chelle belle alice de sperone ? li sca- 
pizze , e ne lieve le stentina , le lavarraje chiu de 
na -vota , e po le farraje scola; piglia no ruotd nee 
farraje no solaro de pane grattato , arecheta e pe- 
trosino ntretato , sale e pepe , nee farraje no fila- 
ro d' alice e ncoppa n* auto solaro de mollica de 
pane e nee spriemme lo zuco de linrrone , e uoglio 
buono ? e le farraje cocere o a lo furno ; o co Id 
tiesto, si po le borrisse magna meglio ne levarraje 
•pure le spine , accommensando da la via de la ca- 
po nfi a la coda , che nee la restarraje pe farle 
compart sane. 

Lacierli ammollecati. 

Pe li lacierti farraje tale , e quale com t' ag- 
gio ditto pe T alice, mperd li spaccarraje a luon- 
go a luongo , e ne lieve la spina. 

De chesta stessa manera se ponno fa pure li 
tenghe. 

Fritto de pesce. 

Mme mbroglio nverita a direte comme se fa 
lo frillo deli pisci, pecchemme parena cosatrop- 
po brulta de farete na filastroccola longa longa ; 
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e po , clie malum , chi do Io ssa comme se fa ? 
ca si no t' avarria da dicere , ch' aje da piglik lo 
pesce pe friere , P aje da sgargia , F aje da scarda, 
I'aje da sbendra, 1' aje da lava, F aje da fa scola 
( nzarvamiento naosto ) Y aje da nfarena , e po lo 
Ifiarraje accuoncio y accuoncio. 

Pesce volluto. 

Voleudo fa o no pesce gruosso volluto , o 
no piezzo de no gruosso pesce , doppo che 1' aje 
buono pulezzato , e lavato , 1' arravuoglie dinto a 
no sarvietto , e lo cuse , po lo iniette dinto a na 
caudara co acqua e acito , frunne de lauro , no 
poco de rosa marina, doje portoalle fellate e duje 
limoni, na bona pezzecata de sale, e accossi lo far- 
raje cocere ; quanno te pare , che s' e cuotto lo 
lieve da coppa a lo fuoco e lo faje quas' a raf- 
fredda , accioc lo puo leva da dinto a la cauda- 
ra , e non se sbraca ; po ne lieve chiano chianil- 
lo chillo sarvietto , e 1' accuonce dinto a lo piatto. 

Arrusti de pesce. 

Si fosse na bella fella de tunno , o pesce spa- 
ta , la miettarraje dinto a no piatto co uoglio, sa- 
le , e poco acito ; farraje nfoca la gratiglia , e sua- 
ve > suave la fai cocere, abbagnannola ogne ntanto 
co P uoglio e acito , quanno s' b cotta la nTrette 
dinto a no vacile acconciata co lattuca, o scarola 
ntretata attuorno. 

La stessa revola tienarraje pe tutte Paute scior- 
tede pisci , che vuorrai fa arrostuti, mperoli sgar- 
giarrai , e lavarrai surtanto. N 
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Pcsce *co la saUza. 

Sieno l'alice, li lacierti , li merluzzi , li cie- 
fari , no palaoitneto fatt' a felle , na fella de tunno 
piezze piezze , no piczzo de pesce paluramo ec. 
tutte ste qualita de pisci se poono fa co la sauza 
de pommadore r co la sauza a la franzese, o co 
qoarch' auta sauza de chelle che.trovarraje scritt' ap- 
priesso : mpero doppo che 1' aje lavaii , li scaudar- 
raje, ne levarraje tutte le spine, e le pellecchie 7 
e 1' agghiustarraje dinto a lo piatto , e ncoppa nce T 
miette la sauza , o cauda , o fredda. 

Li pud fa pure nzemprice nzeraprice , co uo- 
glio , zuco de limone , e petrosino ntretato. 

REGOLA SET. 

PIATTE DE BACCALA', E SALtfMME. 

Baccala a lo tiano. 

Piglia sempe lo baccala chiii duppio , e tar- 
raccommanno sempe la pulezia ch' e la primraa co- 
sa diato a la cucina , lo lavarraje buono. Piglia 
na cepolla la ntretarraje ? ela farraje zoffriere din- 
to a no tiano , o co I' uoglio , o co la nzogna , 
quanno s' e fatU rossa , nee miette no poco d' ac- 
qua y pas, pignuoli 9 e petrosino ntretato; farraje 
ncorpork ogne ricosa 7 e quanno voile nee miette 
lo baccala. 

Baccala co la sauza do pommadore. 

Farraje la sauza de pommadore com trovarraje 
scritto alia revola de li sauze • piglia chillo bello 
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baccala duppio , lo Have , e lo faje sqaudato > po 
line lieve le spine , e lo mnrische dinto a la sau- 
za de pommadore. 

Baccala a la cannaruta. 

ScaudaMo baccala , e doppo che l'aje mon- 
nato de tutte le spine 9 e He pellecchie , V accon- 
ciarraje dinto a no ruoto a sol are a solare co pa- 
ne grattato , arecheta , e petrosino', sale e pepe , 
e ocoppa nee miette uoglio ? e zuco de limone , e 
lo farraje ncrosca o dinto a lo furno , o co lo tie- 
sto ncoppa. 

Baccala arrostuto. 

Piglia chilli belli mussilli de baccala, lo lavar- 
raje chid de na vota , 1'asciuttarraje co no panno, 
lo mbrugliarraje dint a V uoglio , e po lo miette 
ncoppa a la gratiglia , e lo farraje arrostere sodo- 
gnenuolo sempe co X uoglio ; quanno e cuotto nee 
miette ncoppa no poco de zuco de limone, n'auto 
poco d' uoglio y no poco de sale , si ncevo , e no 
poco de pepe ? l'accuonce dinto a lo piatto e te 
lo magn. 

Baccala co la sauza. 

Li sauze sonc' 1' acconcia mbruoglie de la cu- 

cina pe no dicere quanno vorraje fa lo 

baccala co quarche sauza; 1' aje sempe da scauda, 
n' aje da levarne lei spine , e la pelle 9 V accuonco 
dinto a lo piatto y e ncoppa nee mine chella sauza 
che chiii te piace 5 mpero , cheste no f anno na ge- 
neraleta , pecche no tutte sonco adattate; accurt y 
accurt te ne diciarraggio quarche d' una , che nee 
cape com sarria a dicere la sauza a la franzese ; 
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ehesta nee la puo iflettere caoda , e fredda, — la 
sauza verde— - ehesta fredda sulamente— la sauza 
d' ova pure fredda , la sauza de cbiapparielle Cau- 
da , e fredda , e accossi va scorrenno ec. 

Baccala mpasliccio. 

Farraje apprimmo la pasta doce , che si chiam- 
ma pasta frolla , ehe la trovarraje scritf appries- 
so comme se fa. Piglia tre grana de scarole jao- 
die li muune li lave , e li nlriie , e He farraje zof- 
friere , o co 1' uoglio , o eo la nzogna assieme co 
doje gr^na de chiapparielli , e n' auto tanto d' au- 
live nere senza I'osse, sale , e pepe ; quanno la 
scarola se meza cotta la farraje arrefredda. Piglia 
lo baccala chiii duppio lo scaudarraje , ne lieve la 
pelle,ele spine, elo smeauzze a sfoglia, po miet- 
te dinto a lo ruoto la pasta comme' se volisse fo 
oa pizza ,. nee miette apprimmo lo solaro de chel- 
la scarola ec. ( scolato mpero de che Ho brodo ) nee 
miette lo baccala , lo quale doppo che V aje smol- 
lecato lo farraje zoffriete o co no poco d' uoglio , 
© de nzogna jco doje alice salate , pe farlo amma- 
rena, aggrassa, comme se dice pe dint' a sti cuci- 
ne , che io no.saccio, e ncoppa a isso nee miet- 
te I'anta rnmita de la scarola ec. doppo nee miet- 
te T auta pettola de pasta -, e farraje no bello, pa- 
sticcio, che lo farraje cocere a io furno, o sott'a 
lo tiesto. t 

Sarache , e arenghe. 

Gheste pure sonc bone fatta fritt' co la pa- 
stetta a mez' a ineze , mpero doppo che 1' avarraje 
tenute pe 24* ore dint' air acqua fresca cagnannola 
sempe. Farraje la pastetta piglianno lo sciore Ho 
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ttuette dinto a na cazzarola , o no tianiello , nee 

miette no poco de crisceto , e la vuote co acqua 
Cauda, e farraje na pasta moll a, po la farrajc sta 
appena a calore de fuoco, pecche cliella accossicre- 
see, e vidarraje quanno e cresciuta , che se fan- 
no ncoppa tanta mbolle ; quanno fe ora de lo pran- 
zo piglia l'areughe, o le sarache a mez'a meze, 
le mbruoglie dinto a chella pastetta, e li frie din- 
to a l'uoglio vollente , che venarranno abbuffate , 
e jonne. 

REGOLA OTTO. 

MATTE D' ERVA. 

Molignane a 7a parmisciana. 

Piglia chelle belle molignane nere , ne lieve 
la scorza e He faje fel felle, po le niiette ncoppa 
a lo bancone a solare , a solar e co lo sale pe mie- 
zo, e no mortaro ncoppa pe pisemo pe nee fa 
scola chell' acqua amara ; doppo le spriemme bone , 
e le farraje fritte , e po V accungiarraje dint' a no 
nioto a felaro a felaro , co lo caso grattato , va- 
senecola ntretata , e brodo de stufato , o co la 
sauza de pommadore, e colo tiesto ncoppa le far- 
raje stufa. 

Molignane mboUunaic. 

Farraje le molignane fritte com t'aggio ditto 
ncoppa , e mmiezo a doje felle nee miettarraje ca- 
so , e ova sbattute > no poco de presutto ntreta- 
to , e le tornarraje a friere , accio se pozza coce- 
re F uovo , e lo caso, si po le volisse doce, din- 
t' a lo caso , e V uovo nee miette no poco de zuc- 
caro , co no poco de cannella pesata : po Y accuon- 

25 
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ce dint* a lo ruoio co caso grattato pe mmiezo , 
e brodo de stufato > facennole pure stufa. De che- 
sta manera se ponno magna pare senza stufa cau- 
de caude. 

Molignanelle nsauza. 

Piglia chelle belle molignanelle peccerelle , 
e chelle nproprio che se faun' a V acito , ne lieve 
li struppuni c lie scaudarraje facennole seolk bone , 
bone , li nfarine 9 e lie frie co la nzogna > farraje 
na sauza acre , e doce , nee le mbruoglie , e lac- 
cuonce dint' a lo piatto. 

Cocozzielli a la parmesciana. 

Piglia li cocozzielli li fiellarrajea luongo com- 
m' a le molignane, e Hi miettarraje purzi nsale, po 
li spriem , e li friarraje tale , e quale comm' a le 
molignane acconciannoli co lo caso grattato, brodo 
de stufato , facennoli stufa comm' a chelle. 

Cocozzielli co la sauza verde. 

Fella li cocozzielli pe tunno , li miette pure 
nsale , po li spriemm' e Hi frie nfarenannoli prim- 
ma , po farraje na bella sauza verd co no poco 
de zuccaro , e cannella , accuence a filaro , a fi- 
laro li cocozzielli dint' a no piatto co la sauza pe 
mmiezo, e ncoppa, e te li magnarraje friddi gia : 

Cocozza de Spagna. 

De la stessa manera pud fa purzi la cocozza 
fellannola , e mettennola nsale , e friennola e, nee 
pud fa o la stessa sauza verde, o puramente na 
sauza acre, e doce. 
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Pomntadorc. 

Piglia chelle pommadore tonne , e che no sia- 
no chelle tutte ricce , 1' annieite , e le spacche a 
mez' a meza , dinto a no ruoto nee farraje no so- 
laro de mollica de pane grattato co sale pepe e a- 
recheta , e po nee farraje no felaro de pommado- 
re ; ncoppa a lloro n' aula scluriata de mollica ec. 
e uoglio fino , e no nee ne farraje chiii de duje 
solare pecchfe si no , nd ponno veni belle ncrusca- 
telle a lo furno. 

Pommadore sane mbottunate a lo fumo. 

Pe chisto piatto aje da piglia le pommadore 
le chiii tonne, e acconce, le scafutarraje co lo nca- 
vafrurto , ne lievarraje tutte le semmente , e chel- 
1 acquiccia , che la miscarraje co la mollica de pa- 
ne grattata, a recheta, sale , pepe , chiapparielli , e 
aulive ntretate , farraje na mmesca co no poco d' uo- 
glio , e po co chesta rrobba mbottune le pomma- 
dore ; piglia no ruoto nee faje na sciuriata de mol- 
lica de pane grattato, arecheta sale, e pepe e nee 
miette acconce ncconce le pommadore l'auta, mol- 
lica pe coppa , e na bona augliata , e le farraje 
cocere a lo furno. 

Caulisciore ncassuola. 

* Piglia lu caulisciore no tanto gruosso , lo ta- 
gliarraje a cimm'a cimma , ma socce ; miette din- 
to a na cazzarola > no poco de nzogna , o de bu- 
tirro e no miezo ruotolo de vitella tagliata a fel- 
lucce, sale, e pepe, e la farraje zoffriere, quanno 
la carne s' e meza cotta , e che non sia abbruscia- 
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ta nee miette no poco poco d'acqua, e io cauli- 
sciore co duje funcetielli , n'auto poco de sale, e 
de pepe, e accossi lo farraje cocere. 

Si po volisse fa la cassuola de scammaro, nve- 
ce de la nzogna nee miette luoglio , e pela car- 
ne lo tarantiello , e pe li funci , passi, e pignuolu 

Carcioffole ncassuola. 

Piglia le carcioffole one lieve tutte chelle fron- 
ne chiu cattive attuorn'e li spunte , nee munne 
lo torzillo , le taglie a quart' a quart e le miette 
dint' all 7 acquafresca co na pezzecata de sale e zu- 
r.o de limone , pe farle fa janche , e po t' arrego- 
larraje comm'a la cassuola de caulisciore scritta 

ncoppa. 

Carcioffole fritte. 

Farraje le carcioffole tagliate tale , e quale 
comm'a chelle de coppa , po le scaude , e le fa- 
je scola; doppole nfarine co lo sciore, lembruo- 
glie co F ova sbattute , e co la nzogna le frie 

jon y jon. 

Carcioffole arrostutc. 

(jj|e t'aggio da dicere pechisto piatto., calo 
sapea fa pure D. Giovan lo pazzo che jeva pe Na- 
pole , pee miette sale , e uoglio , e pepe e no spi- 
colo diaglia pe dinto , e larruste ncoppa a la 
vrasa. , 

Rape alia ntrime. 

Piglia chelle belle rape tonne , e no ntanto 
grosse ? e bada che no siano spenose , ne lieve 
la scorza > e le taglie comm' a le farinole delk loca, 
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ma do poco chiii grosse , comm' a chelle farinole, 
che se joca a lo criato , lo giacchetto che saccio 
comme se dice , pe mme pote fa ntenpere , farraje 
zoffriere no pocorillo li pezzulle de rapa , o co la 
nzogna , o co lo botirro , co presutto ntretato , 
petrosino > majorana do poco poco d' aglia, sale , 
e pepe , e po lo riesto de la cottura Dee la far- 
raje fa co lo brodo de caroe , quanno . V aje da 
servi, attuomo a lo piatto Dee farraje oa guarai- 
zione de crostioi de pane fritto_, vi ca chisso piatto 
e buoDo assaje. 

Carduni a la parmesciana, 

A li carduai De lievi tutti chilli fili, li tagli 
no tre deta luonghi , e cofromma li sfili e li ta- 
glie Hi miae all'acqua fresca co Da pezzecata de 
sale y e zuco de linione , doppo lavati li scaudi > 
e po li faje tale, e quale comm'a le molignane. 

Tuparuoli gruosi mbottunati. 

Piglia chilli belli puparuoli che se fann' a la 
cilo, e si sodc' chilli gialli sonc meglio pecche so 
chiii duci , De lieve chiano chiaoo co la ponta de 
corliello lo struppoDe e pure co la semmenta ap- 
priesso , la quale De la lievarraje tutta quanta fa- 
cenno rummani lo struppone comm'a do tappa- 
riello ; po piglia mollica de pane grattigiato o 
grattato , arecheta , alice salate senza li spine, 
aulive , e chiapparielli ntretati , sale e pepe > e 
uoglio jpbastato , co chcsta rrobba mbottunarraje 
li puparuoli, e co chillo struppone li ntapp', doppo 
li friarraje dinto o la tiella col' uoglio , ma senza 
farl'aminuscia quanto sulo li pud spellicchia , doppo 
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1' accuonciarraje dint 7 a up ruoto co taolliea de pane 
gratia to arecbeta sale, e pepe sot te ncoppa , e 
na bona ogliata , e dint 7 a lo furno Ii farraje 
ncrosca. 

• REGOLA NOVE. 

P1ATTE DOVA, 

PorpeUe d 1 ova. 

Piglia na pagnotta de pane la grattarraje co 
n' auto ttanio de caso grattato , sale , pepe , e pe- 
trosino ntretato, ne farraje na pasta de porpette co 
1' ova sbattute ; ma che no sia- raolle , ne farraje 
tanta porpette nfarenannole dint' a lo sciore , e le 
farraje cocere , o dint' a la sauza de pommadore , 
o co lo brodo de pesce. 

Ova jettate aWacqua. 

Farraje vollere l'acqua dint' a na cazzarola 
co lo sale , e no poco d 7 acito janco y e quanno 
voile nee rumpe n'uovo a la vota , e lo farraje 
cocere, e a un' a uno lie farraje; cofromme se ne 
coce uno , lo lieve , e li miette dinto a lo vacile 
facennole scola tutta 1' acqua , e ocoppa nee pud 
mena la sauza de pommadore , na sauza de pe- 
sielle , e cepolluzze novelle , e cierti nee mettono 
purzi na scioriata de caso grattato. 

Ova co la sauza. 

Farraje I' ova toste comm' a chelle de Pasca, 
He munne, e le taglie a quart 7 a quart, laccuonce 
dint' a no vacile, e po nee mine na bella sauza 
speretosa , che farraje de chesla manera. 
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Piglia doje belle cepolle grosse le ntretarrajo 
fine fine ; piglia duje puparuoli all' acito e pure 
]i ntritarraje , no cetrolillo a 1' acito , na moli- 
gnanella pur' accossi ; farraje coeere tutte ste cose, 
co acqua paricchio , e quanno iutto s' fe scuotto , 
nee miette no poco de pepe , lo sale , no poco 
de zuccaro pe darege Aa grazia e no poco dacito; 
la pruvarraje se t' aggrazeja a lo palatano , e la 
mine pe ncoppa all' ova : chesta li cuochi la chiam- 
mano la sauza scetna ascema cbe saccio che malina 
mbrogliauo lloro ! 

Ncoppa a chess' ova nee pud mettere pure la 
sauza de pommadore , la sauza yerde , o quar- 
ch'auta sauza che chiii t'aggenia. 

Frettata co le cepolle. 

Piglia na cepolla , la ntretarraje menutola , e 
la farraje zoffriere dint' a la tiella co la nzogna ; 
sbalte 1' ova bone bone , nee miette caso grattato , 
sale , e pepe , e petrosino ntretato , e nee mmi- 
sche la cepolla zoffritta jonna jonna. Piglia la tiel- 
la bona pulita uce miette no poco de nzogna^ ncioe, 
si la frettata fosse de na dozzana d ova nee miet- 
te no paro d' onze de nzogna > quanno s' e squa- 
gliata , e fummeca nee mine la paparotla de Vova , 
e co la coccbiara de ligno vuotarraje sempe pec- 
cbe si no sotto s' azzecca e bederraje ch' appoco 
appoco se quaglia e tu aunisce tuttocbello che se 
quaglia ; quanno s' h tutto quagliato , co la coc- 
chiara agghiustarraje comm a na pizza movenno sem- 
pe lo maneco de la tiella pecche accossi se coce, 
e no s' azzecca sotto , nee miette no piatto ncop- 
pa , e la vuote dint' a lo piatto > po miette n' au- 
to poco de' nzogna , dint' a la tiella , e quaono frie 
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nee faje sciulia la frettata da dinto a lo piatto , la 
farraje cocere da cbelV auta parte , e de la stessa 
manera de primma lieve la frettata da la tiella ; la 
mictte dinto a n' auto piatto pulito , e la faje ser- 
vi ntavola. 

Frettata co le pommadore. 

Confromm' aje fatto co la cepolla , farraje co 
le pommadore ; mpero pigliarraje chelle pommado- 
re ammature, ne lieve la pelleccbia , ela semmen- 
ta , le ntretarraje , e le farraje zoffritte com' a la 
cepolla , e de la stesaa manera che t' aggio ditto 
ncoppa farraje chesta frettata. 

Frettata co la mozzarclla. 

Doppo ch' avarraje sbattute V ova tale, e qua- 
le comm' a ncoppa > nee miettarraje > o li muzza- 
relle , o la provolajanca pezzulle pezzulle e mbro- 
glianno ogne ncosa farraje la frettata jonna , jonna. 

Ovafritte. 

No saccio comme me pare , de te dicere com 
se fanno 1' ova fritte ; ma addovennole scrivere din- 
t' a sta cucina pe fa folia , t' arraccommanno de 
frierle a uno a uno , ca si no s' azzeccano nfra de 
lloro e no veneoo bone ; quanno la nzogna fumme- 
cheja dinto a la tiella , nee mine 1' uovo , e con- 
fromma vide che s' e quagliato sotto , co la vota- 
pesce lo vuote , cercanno de commiglia lo vruo- 
ciolo co chella velinia ; e accossi vedarraje ca vo- 
ne cuotto comm' a na sfogliatella. 
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REGOLADIECL 

DE IE SAUZE. 

Sauza de pommadore. 

Piglia le pommadore ammature , le spacche 7 
e ne lieve la semmenta , e chell' acquiccia che nee 
sta , le miette din to a na cazzarola , e le buote 
sempe , pecche se* fanno chiii priesto, quanno so 
tutte scotte , le passarraje pe lo setaccio , e chel- 
lo brodo lo farraje astregnere ncoppa a lo fuoco, 
nee miette lo sale , e lo pepe , e la nzogna se te 
servesse p' acconcia li maccaruni , e qualuoq' anta 
sciorte de pasta menu tela ; si po te servesse pe 
ncoppa a lo bollito , V ova , li pulli, e lo pesce, 
no nee miettarraje la nzogna , ma sarria buono no 
poco de bntirro. 

Fatta chesta sauza e accellente pe nee mbro- 
gliali viermicielli, e allora si la connisce co l'uo- 
glio veneno chiii meglio , e saporiti. 

Sauza a la Franzese. 

Piglia na cepolla , la ntrite , e la faje zoffrie- 
re rossa rossa dinto a na cazzarola co no poco de 
nzogna ; piglia duje puparuoli all' acito , no cetro- 
Kilo , chiapparielli , e aulive senza Tosse , no piez- 
zo de presutto ntrite ogne ncosa, e lo faje cocere 
co chella cepolla zoffritta mettennoce acqua , o bro- 
do jabco de carne ( si ue tieni ) quanno tutto s' e 
cuotto , nee miette , sale, pepe, spezie, acito, e 
no poco de zuccaro pe luvarne chill' aspro de l'a- 
cito , no poco de brodo russo , pe potertene ser- 
>i pe ncoppa a lo bollito de carne ; si po te scr- 
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vesse pe ncoppa a pesce volluto nvece de lo bro- 
do de carne nee miette chillo de pesce , e nvece 
de lo prcsutto , oce miette tonnina ? o tarantiello 
e alice salate. 

Chesta sauza de doppia mauera scrilta , te ne 
pad servi tale e quale t 5 aggio ditto , o pure si la 
v\ia cbiii, fioa la passarraje pe lo setaccio y mperd 
facennola cocere chiii assaje. 

Sauza acre y e docc. 

Gratta na pagnotta de doje grana , pesa no 
wostacciuolo , piglia na carrafa d' acito janco buo- 
no , miettela dinto a na cazzarola , ncoppa a lo 
fuoco , e quanno voile , nee miette lo mustacciuo- 
lo pesato y e la mollica de pane , no quarto de 
zuccaro scuro , no poco de sale , pepe , e cannel- 
la pesata , e farraje vollere ogne ncosa r e si vide 
ca s e asseccata , e non s' e cotta ancora, nee miet- 
te no poco d' acqua , e quann' e cotta la pruove , 
si nee vo chiii zuccaro, o acito; nee miette pure 
no poco de cetronata ntretata , quatto passi , e pi- 
gnuoli 7 e ammennole pure ntretale , e farraje vol- 
lere , quanno b cotta bona , che no sia tanto den- 
za , ne tanto molla la lieve da lo fuoco. 

Chesta sauza e bona ncoppa all' ova toste , e 
inolle y caude , e fredde ; e bona ncoppa a la car- 
ne de puorco , addommesteco , e ncoppa a chillo 
sarvateco ; e bona ncoppa a la coco.zza de Spagna 
fritta ; e bona ucoppa a qualunque sciorta de frit- 
to , che se volesse f a 7 com na vota se diceva lo 
lritto a la torrese , che mmo no e chiii a la mo- 
da ; e bona ncoppa 
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Sauza verdc. 

Piglia doje grana d' amenta , e petrosino , lo 
lave , lo spriemrae , e dinto a lo mortaro lo pise 
fioo fino, piglia la mollica de pane de na pagnotta, 
la spugne dint' a Pacito, e po nee la pise pure 
co cheir erva , nee miette lo sale , e lo pepe , e 
n'auto poco d'acito, facennola denza commevuo. 
Si la vuo doce nee miette no poeo de zuccaro. 

REGOLA UNNECE. 

PIA.TTE EUSTEGh'h DOGE. 

Cauzuncielli mbottunati y e frittl. 

Piglia la pasta delloppane, e quanno e cre- 
sciula la mine co no poco de nzogna , sale , e 
pepe ; ne farraje tanta pezzelle tonne tonne , e ncop- 
pa a na mmita nee miette caso , e ova sbattute , 
mozzarella , o provola ntretata o fellata , co pure 
presutto > o sopressata , si le bolisse de grasso , 
sale, e pepe e co 1' auta mmita de pasta Hi com- 
mogliarraje , astregnenno buono attuorno ; e Hi far- 
raje fritti jun jun. 

Cauzuncielli de scammaro fritti, 

Volenno fa li cauzuncielli de scammaro , pi- 
gliarraje la stessa pasta , e de la stessa manera ; 
piglia doje, o tre grana de scarole pulite , la va- 
le , e ntretate He farraje zoffritte , o co la nzogna, 
o co T uoglio , nee miette alice salate ntretate , 
aulivc senza X osse , e chiapparielli , farraje zof- 
Were assieme , e go chesta rrobba mbottunarraje 
li cauzuncielli , e li fiiarraje. 
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Nee puo mettere pure lo pesce , o V alice 
fresche scaudate , e spollecate , ca veneno chiu 
meglio. 

Cauzuncielli fritti , co la pasta , e la 
mbotlunatura doce. 

Piglia miezo raotolo de sciore fiao, miezo quar- 
to de zuccaro scuro , miezo quarto de nzogaa , 
quatt' ova, no poco de sale, e do pocorilto d ac- 
qua fresca 9 e mpastarraje ogne ncosa ; fatta la pa- 
sta oe stiennarraje na pettola co lo laniaturo , e 
farraje tanta pezzelle no poco chiu peccerelle de 
chelle de li cauzuncielli de coppa , eli mbottune , 
ncioe > se li bud fa co caso , e ova sbattute do- 
ce , nee miette no poco de zuccaro , o pure li puo 
fa pure de recotta co zuccaro , e rossa d' ova ; si 
po li bud fa de sceroppata , nee miette IV amare. 
He , o la percocata , li cbiudi buoni , e li friarraje- 

Pizza rustcca. 

Farraje la stessa pasta comm' a li cauzunciel- 
li de coppa co lo zuccaro ; piglia lo ruoto cbe 
t' abbesogna nee farraje na sodonla de nzogaa , e 
po nee miette la pettola de pasta che sebianarraje 
co lo laniaturo ; pe mbottunatura nee miette chel- 
lo stesso che t' aggio ditto ncoppa , mpero de ca- 
so , e ova , mozzarelle , e presutto , nee miette 
Fauta pettola, la cbiude bona attuorno, e ncoppa 
a essa nee farraje pure na sodognuta de nzo- 
gna y e la farraje cocere a lo furno , o co lo tiesto. 

Pizza dace co la pasta nfrolla. 

Piglia miezo ruotolo de sciore fino(macheIIo 
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de lo speziale ) no quarto de zuccaro scuro , e no 
quarto de nzogna , no poco poco de sale , sei 
rossa d' ova fresche , e no poco delimone o pur- 
tuallo gratlato , mpasta ogne ncosa ma senza me- 
narla tanto ca si no addeventa tosta , ne farraje 
doje mmita de la pasta , schianannola una co lo la- 
niaturo ; farraje la pettola soccia soccia, nee miette 
na sciurata de sciore y el' arravuoglie chiano chiano 
attuorno a lo laniaturo, piglia lo ruolo che t'ah- 
besogna , nee faje n' auntata de nzogna , e po nee 
miette la pettola de la pasta tagliannone co lo 
curtiello tutto chella che soperchia attuorno ; e la 
mbottunarraje de sceroppata > de janco magna 9 o 
de recotta com te piace ; ncoppa nee miette l'auta 
pettola de pasta , e la farraje cocere, o a lu frirno, 
o co lo ties to. 

Pasticciottt. 

Co la stessa pasta , e co la stessa mbottuna~ 
tura pud fa pure li pasticciotti. 



Zeppol 



le. 



Miette ncoppa a lo ffuoco na cazzarola co 
meza carrafa d' acqua fresca , e no bicchiero de 
vino janco, e quanno vide ch' accommenz' a fa He 
campanelle , e sta p' asci a bollere nee mine a poco 
a poeo miezo ruotolo, o duje tierze de sciore fino, 
Totanno sempe co lo laniaturo ; e quanno la pa- 
sta se scosta da tuorno a la cazzarola > allora b 
fatta , e la lieve mettennola ncoppa a lo tavolillo, 
co na sodonta d uoglio ; quanno e meza fredda, 
che la puo mania , la mine co He mmane pe farla 
schiana si pe caso nee fosse quacche pallottola de 
sciore : ne farraje tanta tortanielli comme sonc li 
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xeppole , e le friarraje , o co F uoglio , o co la 
nzogna , che vcneno meglio , attiento che la tiella 
s avesse da bbruscia ; po co no spruoccolo appun- 
tuto le pugoarraje pe farle squiglia , e farle veni 
vacante da dinto ; 1' accuonce din to a lo piatto co 
e mele. 
Pe farle veni chiii tennere farraje la pasta na 
jarnata primma. 

Jancomagna. 

Piglia na carrafa de latte buono , e frisco , 
nee miette no terzo de zuccaro fino asciorato, seje 
rossa d' ova fresche , cine 9 onze de poseraa , na 
carrafa d' acqua fresca , no pocorillo pocorillo de 
sale , e ca crattatura de limone o purtuallo >. rame- 
sca buono ogne ncosa co la mano facenno tutto 
sfarcna ; po Ho passe pe lo setaccio e lo miette 
dint' a na cazzarola ncoppa a lo fuoco no tanto 
forte, e co na cocchiara de ligno , sempe nova , 
lo buote sempe da no lato; quanno s'eastregnuto 
lo levarraje , e lo miette dint' a no piatto , co la 
cannella fina pe coppa. 

Satiguinaccio . 

Piglia no ruotolo de sanco de puorco tanno 
scannato , e pecche chesto subeto se quaglia, l'aje 
da mania co le mmane , pe levarene la spogna , 
che nee sta dinto , lo miette dinto a na cazza- 
rola , nee miette na meza libbra de ceccolata cotta, 
miezo ruolplo de zuccaro lino buono pistato , 
doje grana de cannella Gna , quatto grana de ce- 
tronala ntretata , quatto grana de cocozzata pu- 
r' aecossi, no mustacciuolo pistato., e mettarraje a 
cocere tutto nsieme a fuoco lento lento , votanno 
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sempe co la coccbiara : quanno s' e astregnuto 
comme si fosse la sauza de le pommadore ; lo 
lieve da lo ffuoco , e lo miettarraje dint' a le sten- 
tina de puorco , chelle llarie fatt' a capo, a capo, 
comm' a chelle pe le sopressate , 1' attacc mponta, 
e mponta , e po le miette a bollere dint'a lacqua 
pe fa cocere lo stentino , e quanno lo stentino e 
cuotlo ne Hi llieve. Quanno po te V aje da magna, 
Hi miette dint' a no ruoto ca no poco de nzogna, 
e li farraje scarf a pugnennoli ogn' n tan to ca si nd 
se crepano, nsarvamiento nuosto. 

Pastiera* 

Piglia miezo ruotolo de grano buono, e sci- 
veto aceno aceno , se nfonne , e po lo pise dinto 
a lo mortaro , mperd senza farlo rompere ma co 
lo pesaturo arravogliannolo sempe pe dint 7 o lo 
stesso mortaro pe fame lurk cbella vrenna, nciofe, 
che Ha scorzetella che tene ; doppo lo miette a bol- 
lere pe 24 ore , e quanno se cuotto lo farraje buo- 
no arrefredda , e po piglia no ruotolo de recotta 
bona senza siero , la mmische co lo grano 9 dan- 
Doce nauta pesatella dint'a lo mortaro^ doppo nee 
miette doje rotola de zuccaro fino , e pistato , no 
pocorillo de sale 9 nee sbatte na dozzana d ova , 
e n' onza de cannella fina , e no tantillo d'acqua, 
e quanno s' e buono rammollato , nee miette tutte 
sciorte de sciuruppate ; farraje la pasta ordinaria 
dinto a na tiella sodonta de nzogna , e cce miette 
la paparotta de la pastiera facennoce ncoppa na 
gratiglia de pasta purzi , e la farraje cocere a lo 
farno. 

Vi ca chesta e la pastiera la chiii accellente 
che nee pozza essere. 
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L I S T A 

De tre piatle a lo juorno pe ri anno sano , accom- 
mensanno da lo primmo dell 'anno , co lo corrento 
nuosto Calannario de lo 4839* 

JENNARO. 

i. Marledu 

Menesta de vruoccoli, e cecorie - Bollito de capune, 
came de vacca , na cocfella de puorco c. r. o 
no bello saciccio - Capune a la genovesa - No 
fritto de grasso - Arrusto de feletto de puorco - 
Pizza doce de recotta (1). 

% Miercodi. 

Maccarune ncasati co lo brodo de pesce - Pesce a 
lo tiano - Cauzuncielli fritti de pasta cresciuta 
co la provola. 

3* Giovedi, 

Zuppa de zoffritto - Lacierto mbottunato - Arrusto 
de fecatielli de Puorco. 

4. Viernadl. 

Yiermicelli zoffritti co 1' alice salate - Baccala ntor- 
tiera-Ova fritte. 



;>. Sapato. 



K 



Menesta de vruoccoli zoffritti - Secce a lo tiano- 
Frettata co la cepolla. 



nee 



(i) Pe essere lo primmo juorno delF anno , che loCielq 
lo faccia vede pe miU'aute a me e a buje amici niiei. 
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6/ Dommcneca* 

Zappa a lA si santella - Game volluta co la sau- 
za verdo - Costa tq arrostute. . , 

7. Linked?. 

Maccaruui co lo zirqo - Porp^tte a lo» ttano-Fe- 
. letto de puorco cq la sauza acre e doce. . 

g. Martcdh 

Straocolaprievete - S tufa to de brasciole - Capune ar- 
roatuti. 

9. AtiercodL 

Fasuli ^ cp I* aglia > uoglio , acci , e petrosino - 
J*esce a lo tiano - Pizzc fritte robottunate. 

40- Giovedi. 

Meoest^ de virz' e risi-Bollito de vaccina - B03- 
chinotti de recotta. 

{{• Viernadn 

Ciceri , e tagliarelle - Ova a la tianellla co la moz- 
zarella-Pesce frit to. 

42- Sapatd 

Pasta fina co He tonninole e petrosino - Tenghe 
ammollecate - Arrusto de mozzarelie. 

43- Dommcneca. 

Lasagtje ncasate , e zuch&o - Brasciole de puorco 
a lo tiano-Zizza fritta. 

44* LlunflcdL 

a de cappucce , e torze - Game de vacca 
volluta ? co verrinia , o voccolare - Pizza rusteca, 

% 26 
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15, Martedh 

Ittsi dint 1 a lo brbdo de Io stnfato - Vaeante de 
vacca a lo tiano - Stentenieilo arrostuto. 

46. Miercodl. 

"Vruoccoli scaudati co zuco de limonc , e uoglio - 
. Ova jettate all'acqua co la sauza ala franzese- 
Pesce frit to. 

47- Gioved:. 

Maccarune de zita - Gallotta a lo tiano - Sangui- 
naccio. 

48* Vicrnddi. 

Cassuola de cavolisciore - Baccala mpasticcio - Ova 
fritte. 

49- Sapato. 

Neramiccoli c6 lie borracce - Laciertr anmollecati - 
Zeppolelle fritte co 1' alice salate. 

20- Dommencca. 

Maccaruni co He cerveilate - Brasciolond de puorco 
a lo tiano -Jaaco magna. 

21 • Llunnedt. 

Menesta verde - Bollito d6xapune 7 e cafna salata - 
Arms to de co state. 

22* Martedu 

Cannarune ncasati , e brodo de lo sUrfato - Presntto 
de puorco a lo tiano - Pastift&otti co Tamarene. 

* 23. Miercodl. 

Fave secche cd He cepolle - Fr&tata c6 la raozza- 
rella - Arrusto de pesce. 
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.^ 24- ' Giovedi: 

Vermiclelli ncasati , e zuco-Pulli spezzati a lo 
tiaoo - Fritto de grasso. 

25- Viemadl. 

Torzelle cd V uoglio - Pesce volluto co lo wico dc 
lifflone , e uoglio- SeagUuozzoli fritti. 

26* Sapato* 

Risi co caso , e ova-Baceala ntortiera- Ova to- 
ste c6 la sauza a la franzese. 

■27- Dommtneca. 

Lasagne ncasate , co mozzarella e ciervellatfe , e 
zuco stufate - Porpettone doce-Arrusto de cer- 
Tellata e fecatitdli de puorco. 

28- Llunnedl. 

Menesta de Cccorie - Galliaa volluta - Pizza rusteca* 

29- Martedi: 

Paternostielli co lo brodo de lo stufato - Carne de 
vacca a lo tiano- Pizza doce de recotta. 

30* Miercodi. 

Tagliarielli 9 e boncole - Zeppolelk de B^cc^la - 
Arrusto de pesce. 

31 • Giovcdi. 

Menesta verde - Bollito de presutto de puorcp co 
la sauza verde -Zizza fritta. 



X 
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F R E V A R 0. 

\. ViernadL 

Fasuli co l'uoglio, d petrosino - Ova toste co la 
sauza- Pesce fritto. 

2- Sapalo. 

Vermicielli ncaslati co lo brodo de pesce - Pesce a 
lo" tiano- Ova co la mozzarella. 

3. Dommeneca. 

Maccarune de zita - Porpette a lo tiano - Arrusto 
de feletto de puorco* 

4 # Llunnedl* 

Menesta verde - Came de puorco volluta > e sa- 
cicce - Arrusto de vaccina. 

5. Martedi. 

Tagliarielli ncasati co lo brodo - Brasciole a lo 
tiano - Stenteniello arrostuto. 

6. Miercodu 

Risi c6 lo latte , zuccaro , e cannella - Pesce vol- 
Into - Cauzuncielli mbottunati. 

7. Giovcdu 

Maccarune - Porpette a lo tiano - Costatelle depuorco 
arrostute* 

8". Viemadl. 

Vruoccoli scandati cd uoglio , e zuco de limone - 
Calamari mbottunati a lo tiano - Zeppolelle d' a- 
lice salate fritte. 
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9- Sapalo. 

VermicielH ncasati co lo brodo de conserva - Bac- 
cala mpasticcio - Ova fritte. 

40* Dommencca. 

Meoesta verde - Bollito de yacca e presutto co la 
sauza-Fritto de grasso. 

4 \ . Llunnedu 

Vierraicielli ncasati co lo hrodo de lo stufato - La- 
cierto mbottunato a lo tiano - Fecatielli de puor- 
co arrostuli. 

42* Martedl. 

Lasagne ncasate , co mozzarelle e eervellate stu- 
fate - Braseiolone de puorco a lo tiano - Fritto 
de grasso - Arrusto de pollanche - Pizza doce (l)- 

43. Miercodi. 

Primmo jorno de la S. Quatragcsema. 

Ciceri co He lagliarelle co 1' uoglio - Baccala a lo 
tiano - Frettata co la cepolla. 

44. Gtovedi. 

Vruoccoli de rapa co V uoglio - Pesce a lo tiano - 
Ova fritte. 

15. Viernadi. 

Vermicielli zoffrittt - Pesce volluto co zuco de H- 
mone , e uoglio - Cauzoncielli fritti co la mot- 
zarella. 

(1) Ultenio juornu de cwnevale. 
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16* Sapate. 

Fasuli co F uoglio, acci , e petrosino - Merluzzo 
a lo tiano - Mozzarelle co' li CTOslim. 

47; Dommencca. 

Meoesta terdf - Pesoe Toll u to co V uoglio , e zu- 
co de limone - Zeppolelle co ie Torrance* 

48- Llimnedi+ 

Maccarimi co lo caso , e butiro - Pesce a lo tia- 
no -Frettata co la mozzarella. 

49. Martedi. 

Pasta fina co Hi tpnninole - Pfesce fritto-Ova jet- 
• tate all 1 aequa co la sauza a la franzese. 

20, Miercodi Q. T. 

Torzelle co V uoglio - Pesce a lo tiano - Baccala 
frilto. 

. 21.. Gipvedi. 

Jtfaccarune ncasati co Iq brodo de conserve- Pe- 
sce volluto'co l?i sauza verde-Ova fritte. 

22.. Viernadl Q. T. 

Nemmicc'oli co He vorracce -Baccala mpasticcio- 
Frettata co He cepolle. 

23- Sapalo Q. T. 

Fretlata de vermicielli - Ova toste co la sauza ver- 
4e- Pesce fritto. 

24. Dommencca. 

Zuppa co lo brodo de pesce - Pesce a lo tiano - 
Cocozza de Spagna co la sauza. 
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25* Lltwnedi. 

Risi cb caso , c ova- Pesce volloto co' zuco de' li- 
mone , e uoglio ? ZeppOlelle. 

26* Martedh 

Tagliarielfi , * boncole - Pessde mpasticcio - Vor- 
racce co la paste tta fritte. 

27. Micrcodi. 

Vruoccoli de rapa zoffritti co Y uoglio , c alicc sa- 
late-Arrusto de Baccalk - Pesce fritto. 

. 28* Giowdi. 

V«rmicielli ct> k molliea - Cieferi a lo tkino~Zep- 
polelle d' aiice salale. 

M A R Z 0. 

1. Viernadi* 

Fasuli - Ova a la tianella c6 la mozzarella - Secce 
frhle. 

2» Sapato. 

Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano - Ova fritte. 

3. Dommcneca. 

Maccarune co lo caso , e butirro - Porpette d' ov^ - 
pesce fritto. 

4. Llunnedh 

Menesta verde - Pesce volluto - Carduni a la panne- 

SQiana. # 

5. Martedl. 

Zuppa d' ervc - Porpette de pesce - Rape alia ntrime. 
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Q. MiercodL 

Meuesta de cardoncielli co caso, e ova-Cassuo- 
la de purpetielli - Acci a la parmesciana. 

7, Giovedh 

Frettata de vermicielH - Pesce a lo tiano - Ova 
fritte. 

8- Viernadi. , 

Vruoccoli co limooe , e uoglio - Baccala scaudato 
co la sauza verde - Cauzuocielli fritti co lamoz- 
zarella. 

9. Sapato. 

Maccaruoi co lo caso , e conserva-Ova a la tor- 
tiera , - Merluzzi volluti co V uoglio e zuco de 
limooe, 

40 • Dommcncca. 

Menesta verde - Perpette de pesce - Frettata co la 
cepolla. 

4 4. Llunncdi. 

Vermicielli ncasati co lo brodo de lo pesce - Pesce 
a lo tiano - Ova co la sauza* 

42. Martcdu 

Ciceri , e tagliarelle -Alice ammollecate - Pastic- 
ciotti de recotta, 

43. Micrcodt. 

Pasta fina co lo brodo de pesce - Porpette de pe- 
sce - Cauzuocielli fritti co la provola. 

44. Giovcdi. 

Vruoccoli de rapa co zuco de limooe/ c uoglio - 
Porpette d' ova - Alice fritte. 
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15' Viemadl. 

Zuppa de pesce -Cefaro alo tiano - £eppolelie dV 
lice salate fritte. 

46* Sapato. 

Menesta verde - Calamari mbottunati - Cocozza dc 
Spagoa co Ha sauza. 

47- Dommeneca. 

Vermicielli co lo zuco de pesce, e caso-Cauli- 
sciore ncassuola - Arrusto de pesce. 

48. Llunnedi. 

Fasuli co Tuoglio, acci , e petrosino - Alice a lo 
tiano - Frettata co la mozzarella. 

49. Marledl. 

Maccaruni co lo caso , e butirro - Pesce mpastic- 
cio - Ova toste co la sauza acre , e doce - Arru- 
sto de pesce - Zeppole (1). 

20- Miercodi. 

Fave secche co la cepolla - Porpette de pesce - 
Pizza rusteca. 

21. Glovcdi. 

Zuppa d' erve co lo pesce - Merluzzi a lo tiano « 
Ostreche ammollecate. 

22- Vicrnadi. 

Vermicielli zoffritti - Frettata co li vruoocoli dc ra- 
pa - Cefaro arrostuto. 

(1) Pecche e S. Giuseppe. 
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23- Sapalo, 

Meugtfa de earduncielli co caso , e ova - Baccala 
scaudato co zuco de limone > e uoglio - Ova 
fritte. 

24* Dommeneca. 

Maccarune co caso parmeggiaqo, e .butirro - Porpet* 
te de pesce -Fritto de pesce - Arrusto -de car- 
cioffole - Zeppole colo mele , e lo zuccaro (-f). 

25- Llunnedi. 

Torzelle co 1' uoglio - Baccala fritto -Ova a la tia- 
uella. 

26- Martcdu 

Frettata de vermicielli - Porpette de pesce -Pizza 
rusteca. 

27. Micrcodi. 

Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano * Ova fritte. 

28* Giovedi. 

Macearuni co lo caso , e butirro - Baccala mpastic- 
cio- Arrusto de pesce. 

29- V&rnadi. 

Noemmiccoli co le vorracce - Ova co la sauza - Pe- 
sce frit to. 

30' Sapaio. 

Vermicielli co la mollica - Arrusto de pesce -Zep- 
pole. 

31- Dommeneca. 

Menesta de carduncietti - Bollito de vacca pulle e 
(i) Peccbe e dommeneca de lie Palme. . 
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came salata - Spezzatiello - Fritto de grasso - Ar- 
rusto de pulle - Pastiera (i). 

A P R I L E. 

4. Llunnedi. 

Maccarune , ncasati co lo brodo de stufalo - Stu- 
fato - Cauzuncielli. 

2. Martedi. 

Risi co lo brodo de le brasciole - Brasciole a lo 
tiano- Fritto de zizza. 

3- MiercodL 

Tagliarielli , e boncole - Pesce volluto co la sau- 
za- Fritto de carcioHole. 

4* Giovedi. 

Menesta verde - Boflito de vacca - Fritto de grasso. 

• 5- Vicrnadu 

Pasta Una co caso , e ova - Frettala co la cepolla - 
Carcioffole arrosiute. 

6* Sapato. 

Fave co le cepolle - Ova co la sauza - Fritto de 
pesce. 

7, Dommencca. 

Strangolaprievete - Porpette a lo tiano - Arrusto de 
costate. 

8* Llunnedi* 

Uglia a la Spagoola - Bollito de pulli - Coscietta a 

lo furno. 

« 

(i) Pecche e la S. Pasca. 
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9. Martcdi. 

Vermicielli co lo zuco - Lacierto mbotiunato - Fe~ 
cato fritto. 

40« MicrcodiS 

Zuppa co lo brodo de pesce - Porpette de pesce 
a lo tiano - Arrusto de mozzarelle. 

41. Giovedi. 

Maccaruoi ncasati co lo brodo russo - Brasciole a 
lo tiano - Cauzuncietti de sceruppata. 

12* Vicrnadi. 

Torzelle eo X uoglio - Frettata co la cepolla - Arru- 
sto de pesce* 

13- Sapato. 

Risi co caso , e ova - Pesce volluto co zuco de li- 
mone > e uoglio - Iancomagnsu 

14« Dammeneca. 

Menesta yerde - Bollito de vacca- Fritto de grasso* 

15 • Llunnedh 

Vermicielli ncasati - Lacierto mbottunato - Quarli- 
oiello arrostuto, 

16- Martedl. 

Zuppa* a la si saMella - Bollito de pulli - Pizza ru- 
steca. 

17. Micrcodi. 

% Frettata de vermicielli - Ova a la tianella co la moz- 
zarella - Pesce fritto. 

18- Giovedi. 
Maccaruni - Porpette a lo tiano - Zizza amroollecata . 
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49- Viermdi. 

Pasta fina co lo pelrosino , e boncole - Pesce mpa- 
sticcio - Ova fritte. 

20- Sapato. 

Menesta de carduncielli co caso , e ova - Baccala 
mpasticcio - Ova ioste co la sauza. 

21. Dommeneca* 

Strancolaprievete - Carne a lo stufato co le patane 
attuorao - Fecato frit to. 

22- Llunnedh 

Menesta verde - Bollito co la sauza verde - Arrnsto 
de picciune. 

23- Marted). 

Menesta janca dint 7 a lo brodo de lo stufato - Stu- 
fato de vaccina - Arrusto de scorze. 

24* Miercodh 

Risi co caso , e ova - Pesce Tolluto co zuco de li- 
mone, e uoglio - Ova toste co la sauza acre , e 
doce* 

27 • Giovcdi. 

Lasagne ncasate , e stufate - Brasciole a lo tiano - 
Gauzuncielli co la mbottunatura doce fritti* 

26* Vicrnadl. 

Vernricielli zuffritti co 1'alice salate - Porpette d'o- 
Va - Fritto de pesce. # 

27- Sapato. 

Zuppa co lo brodo de pesce - Pesce a lo liano - 
2eppolelle fritte co V alice salate. 
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Maccacune - Stufoto - Brasciolc anrostute, 

29- Llunncdi. 

Menesta verde- Bollito - Fritto de carcioffole. 

SO . Martcdi. 

Vermiciefli ncasati : Pulli a lo tiano - Zizza fritta. 

M AG G I 0. 

\. Micrcodi. 

Menesta de pesielli co le cepolle - Porpette d' ova - 
< Alice ariwiiaUecatei 

2. Giovedl. 

Zuppa d' erve - Bollito de pul , e vaceiaa - Pizza 

rusteca. 

3. Viemadi. 

Menesta de fave. fresche - Fritto de pesce - Arrusto 
de carciofiEple, 

• 4' Sapato* 

Frettata de vermicielli - Porpette de tunno - Ova 

fritte. 

5« Dommvneca* 

Menesta de pesielle co la vecrinia- Arrusto de co- 
state - Pizza doce. 

fi. LlunncdL 

^Menesta verde - Bollito co la sauza verde -Fritto 
de pesce. 

7. Marled). 

Zuppa co lo brodo de pulli - Pulli volluti - Frittd 
de carcioffole. 
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8- Micrcodi. 

Maccaruni ncasati co lo butirro - Porpette de tun- 
no , a lo tiano - Arrusto de carcioffole. 

9- Giovedt. 

Maccaruni co llatte - Zizza ammollecata - Pizza de 
recotta. 

10« Viemadl 

Zappa de pesce - Calamari mbottunati - Arrusto de 
mozzareffe. 

\\. Sap at o. 

Torzelle co 1' uoglio- Alice a lo tiano -Oya fritte, 

12. Domnteneca. 

Maccaruni ncasati - Galline a lo tiano mbottunate- 
Bocchinotti, 

^3. Llunnedi, 

Menesta verde-Bollito-Fritto de grasso. 

14. Marttdh 

Pa*ia fii* diot'a lo brodo de lo stufato -.Porpette 
a lo tiano - Arrusto de $eorze. 

15- Miercodi. 

Menesta de pesielle - Tunnb a lo tiano- Fritto de 
carcioffole. 

16' Giovedi. 

Lasagne -Brasciole a lo tiano - Stenteniello arro- 
stuto. 

47- Vicrnadi. 

Menesta de fave fresche cole cepolle - Porpette de 
tunno - Frettata. 
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48 • Sapato— Vigilia 

Risi co lo brodo (into r Ova toste co It pe^ielfi- 
s Pesce fritto. 

49* Dotnmcricca. 

Menesta de carduncielli - Bollito de piilli , e vac- 
cina - Spezzatiello d' agniello - Fritto de Caffciot 
fole-Arrusto de quarticielli - Pizza doce (l). 

20* Llunnedi. 

Maccaruni - Carne stufata - Arrusto de brasciolette, 

21- Martedi* 

*Zuppa a la si santefla '-- Bollito de vaccina co h 
sauza a la franzese - Cauzuncielli fritti co to 
provola. 

22- Miercodi Q. T« 

Menesta de pesielli co le cepolle - Frettata co 1ft 
rauzzarella - Fritto d'alice. 

23* CiovtdU 

Vermjcielli ncasati , e znco - Porpettfl & to tiano * 
Trippa co lo oaso > e ova* ■* 

24. ViernadlQ, T« 

Zuppa co lo brodo de pesce - Alice ammollecate - 
Ova fritte* 

25. Sapato.Q.?., 

Frettata de ter^icielli - Porpette d' ota - Arrtisto 
de Tun no. 

^i) Pecche Pasca Rosata. 
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26* Dvmmemdd. 
fagtiArelle n'casate , e stufate co lo zuchillb - Ca*$- 
suola de pulli co li pesielli - Pasticcio decaitoe. 
27- Liunnedi. 
MenfcsU Verde - BoUHo de Vaccina - Arriistb de 
scbrze; 

28» Martedh 

PaternbslielU tlinf a lb brodd.de lb stufetq - La- 
cier W tobdttunatb & lo tiaAb - Frittd d'alicc. 
29* Micrcodt. 
Meitesfe eta pesielti - torpette da tiirind - Carcioffo- 
le mbottunatet 

30- GiovcdL- ,' T 

Maccarudi de zita - fcbllanche & lo tiano - PizZa doce* 
31. j^iernddl. Z 

Euppa co lo brodo de pesce - Cassuola dfe cahaniari - 
Frettata co la muzzarella. 

GIUGNO; 

4. Sapatoi 

j?asta fina co le boncolc - Alice a lo tiano - (Jar- 
cioffole fritte, 

2. Dommeneca. 

Strancolaprievete - Porpette a lo tianb - Boccliinotti. 

3. Liunnedi. 
Uglia a la spagnpla - Bollito de vacca , de pulli , 
e salato-Fritto de grassd. 

4. Martedl 

Vterarifctelit ncas&ti , e brodo - Game de vacca alt 
tiano - Zizza ammollecata* 

27 
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5^ Micreodi. 

Menesta de fasulilli agre&ta - va co la inoi^r e^Ja- 
Airusto de pesce. 

f>. GiovedU 
Menesta verde - Bollito - Pizza rusteca. 

7. yiernadi. 
Frettata de vermicielli - Besce mpasticcio - Janeo- 
magna. 

$. Sapato. 

Menesta de cocozzielli. co lo caso , e ova -Pesce 
. Tolluto co la sauza - Fritto de carcioffole. 

,9* Dommeneca. 
Maccaruni - Brasciolone a lo tiano -Pizza doce. 

40* Llunnedl. 
Pasta fina dint' a . lo brpdp de lo bollito - Bollito 
de vacca , e depulli- Fritto d crve* 
\\. Martedl. 

Menesta de fave , e pesielli co la verrinia - Gal- 
line a lo furno - Cauzuncielli fritti. 

12- Miqrcodh 
Zappa co le tonninole, e brodo de pesce -Pesca 
a lo tiano - Carcioffole arrostute. l 

i3« Giovedi. 
Lasagne neasate , e stufate - Gallotta a lo tiano - 
Cocozzielli a la parmesciana. 
44. Viernadi. 

Menesta de fasulilli agresta co la cepolla-Ova co 

la sauza -Fritto d'alice. 

15. SapcUo. 
<2uppa de pesee - Ova utortiera eo la muzzarella- 

Arrusto de pesce. 
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46* i)dtiimenecd> 

Mefceata terde - Bollito co la sauza - Stonteniello 
arrostuto. 

17. Llunncdi. 
MaccarUtoi - S tufa to - Frittb d ? erve. 

48* Martcdh 
Pesielli co la verrihia - Costatc arrostute - Pizza dts 
fravdte fc 

49- Mkrcodu 
Menesta de cdcozzielli cd r caso , e ovd - Porpettfc 
de pesce-Ova fritte* 

20* Giovddl. 
Maccatuni de lita - Brasciole a lb ttano - Fecato fritto* 

21. Vicrnadl. 
Tagllarielli , e boricole - Frettata co la cepolla- 
Alice ammollecatc. 

22« Sapafo.^^Vigilia* 

Zuppa de pesce-Pcsce volluto co zuco de limo- 

ne e uoglio - €ocozzielK co la sauza verde. 

23 • Dommeneca. 

2oppa d'^rve -Bollito de vaccinate pulli - Pizza doce* 

24- Llunnedt. 
Cannaruncielli ncasati , e brodo - Carne a lo tiano - 
Arnisto de scorze. 

2 .Marled). 
Menesta verde - Bollito - Fritto de grasso* 

2r6- Micrcodi. 

Menesta de fasulilli agresta - Porpette de tttnnp- 

Cauzuncielli frilli de scaromaro. 

27- Giovedii 

Vermicrclli ncasati co lo brodo - Stufato de vacca - 

Fritto d' erve. 
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28* KiVrnarfl. i-i-Vigilia. 

Menesta de cocozzielfi co cas6 e ovfc - Pesce a 1A 
tiano - Frett&ta co la mozzarella. 
29- Sapato. 
Pasta fiaa co le boncole - Porpette de pesce -^Atf- 
rusto de mozzarelle. . 

30* Dommencca* j 

Menesta verde-Bollito de vaccina - Pizza rusUca. 

LUGLIO 

\. Llunnedi. 

Menesta de cocozzelle longhe co lo brodo de lo 
stufato * Stufato de vacca - Arrusto dp b*&mo~ 
lette. 

2- Marted). 
Maccaruni de zita - Porpette a lo tiano - Fecato al- 
T acetillo. 

3* Micrcodl. 
Pasta fina ncasata co lo brodo de pesce -Pesce a 
lo tiano -Fritto de carcioffole. 
4- Giovedi. 
Zuppa - Bollito de vacca , e pulli - Bucchinotti. 

5* Viernadi. 
Menesta de frutti tagliati co la sauza de pomma- 
dore - Pesce Volluto co zuco de limone , e uo- 
glio-Ova fritte* 

(J. Sapato. 
Risi co caso , e ova - Frettata co le pommadore - 
Arrusto de pesce. 

7. Dommcncca* 

Lasagne ncasate , fc stufate - Brasciole a lo tiano - 
Pizza dbce. 
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8* Llunncdi. 

$feges& .Terde - Bollito co la sauza de pommado- 
rc-Arrusto de co state. 

9. Martcdi. 
VermicielU ncasati - Stufato de vaccina- Fecato fritto. 

40. Miercodi. 
Cocozzielli co caso , e ova - Fommadore a lo fur- 
ao-Pesce fritto. 

\\. Giovedi. 

Strancolaprieveti - Porpette a lo tiano - Mulignane 

alia Parmesciana. 

42* Vicrnadl 
Fasoliir agresta co la cepolla - Porpette de pesce 

a lo tiano - Zeppolelle fritte d' alice salate. 

43. Sapaio. 

Torzelle zoffrittc co 1' uoglio - cassuola de calama- 

ri-Vorracce fritto co la pastetta. 

44* Vommenccg. 

Maccaruni ncasati co lo zuco - Lacierto mbottuna- 

to - Cauzuncielli fritti. 

45. Llunncdi. 
Zuppa - Bollito - Zizza frilta, 

46- Martcdi. 
Menesta de frutti - Stufato de vaccina - Arruslo de 
scorzc. 

47. Miercodi. 

Fasuli monnati co le pommadore - Ova co la sau- 
za de pesielli - Fritto de pesce, 

\%. Giovedi. 

Menesta verde - Bollito co la sauza de pommado- 
re- fizza rustcca. 
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49* Viernadu 

Zuppa ca la brodo de pesce -Pesce a lo tiauo - 
Fritto d 7 erve. 

20. Sapato. 
Tagliariellt y e boocole - Pesee volluto co la sauza 
. a la franzese - Ova fritte. 

21- Donwiqneca. 
MaccaruncielU - Brasciolone a lo tiaoo - Jancomagna. 

22- Llunnedu 
Cocozzclle lohghe - S tufa to - Zizza ammollecala. 

23- Marled). 

Menesta verde - Bollito - Brasciole arrostute. 

24- Miercodi. 

Maccaruni ncasati co lo butirro - Ova jettate al- 
• l 7 acqua co la sauza de pommadorc - Fritto de 

pesce. 

25* Giovedi. 
Pasta fina dint' a lo brodo janco - Galline vollule- 

Fritto de bottuni de piecoro. 

26- Viernadu 
Vermicielli co le pommadore - Porpettc de pesce - 
Ova fritte. 

,27- Sapato. 
Zuppa co lo brodo de pesce - Pesce a lo tiaoo - 
Ova toste co la sauza de pommadore. . 

28- Dommencca. 
Maccaruui - Stufato - e Arrusto. 

29« Llunnedu 
Menesia verde - Bollito - Fritto de grasso. 

30- Marledi. 
Menesia de frutti - Porpelte a lo tiano - Trippa co 
la sauza de pommadore. 
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• 81. Miercodl. 
Maccarani ncasati co la ftauza do pommadore - Pe- 
see volluto - CauzuDcielli fritti co la mozzarella. 

A GUSTO. 

4. Giovedi., 

Zuppa - Bollito de vacca - Zizza fritta. 

2* Viernadi. 
YermicieUi co le pommadore - Mulignanc a la par- 
mesciaoa - Arrusto de pesce. 
3, Sapalo. 
Pasta menutola co lo brodo de pesce -Pesce a 1^ 
tiano - CauzuDcielli fritti. 

A. Dommeneea. 
Maccaruoi - Slufato de vacca - Pizza doce. 

5. Llunncdl. 

Menesta verde - Bollito - Arrusto de costate. 

6* Mattedl. 
Cocozzelle longhe dint T a lo brodo de lo stufato - 
Porpette a lo tiano -Fritto degrasso. 
7. Miercodi. 
Risi co lo brodo de pommadore - Mulignane fritte 
mbottunate - Arrusto de pesce. 
8^ Giovedi. 
Maccaruni - Brasciole a lo tiano - Costate arrostute. 

9. Viernadi. 
Pasta fina co le tonninole - Cassuola de seccetelle - 
Ova fritte. 

10* Sapafo. 
Torzelle co le pommadore - Freltata co le pomma- 
dore -Pesce arrostuto. 



Digitized by VjOOQIC 



\\. Dotmiewcqa* 
Maccanini - Stufato - Pizza dooe, « i .: / t 

42* Llunnedi. ' 7 u 

Menesta vcrde - Bollitp - Fritto d'erve. 

43. Mariedi. 
Menesla de frutti mbottunata - Lacierto mbottun^to 
$ lo tiano - Bucchinotti. 

44- Miercodi— -Vigilia. 

Vermicielli co le pommadore - PuparuoK mbottuna- 

ti ammollecati - Pesce fritto. 

45* Gloved:. 

Maccaruni de *ita - Brasciote a lo tiano - Pizza ru- 

steca. 

46* Kiernadh 
!puppa de pesce - Pesce a h> tiano - Ova co la 
mozzarella. 

17. Sap ale. 

Menesta de frutti cq la sanza de pommadore - Por- 
pette dg pesce - Cauzuncielii fritti. 

18. Dommeneca. . 
Maccaruni ncasati co k), brodo - Porpette a lo tiano - 
Fecato fritto. 

^9* Llffnnedi. 
Menesta verde -Bollito de vacina - Arrnsto de scorze. 

2Q. Afartcd{. 
Cannaruncielli ncasati co lo brpdo de lo stufato- 
Yacante de vacca s tufa to - Mulignane all# par- 
mesciana. 

21- Miercocty. 
P^sta fina cp la sauza de pommadore - ?es<je voU 
luto co zuco de limone , e uoglio - Frettata. co 
la mozzarella. 



Digitized by VjOOQIC 



A25 

22. Giovedi. 

Lasagne stufate - Brascfole a lo tiano ~ Ziz^a co le 
pommadore. 

23- Viernadi. 
vFasuli monnati co le pommadore - Ova fritte - Ar- 
rusto cfe pesce. 

24* Sapato. 
Yerigici,elU co le pommadore - Porpette d' ova - Pe- 
sce fritto. 

25 • Dommcneca. 
Strancolaprieveti - Stufato - Pizza doce. 

26* Llunnedl. 
Sfeqesta de fratti mbottunata - Porpette a lo tiano *' 
Molignane a la parmesciana. 

27- Martedi. 

Meme$ta verde - Bollito - Arrusto de pollast'. 

28- Miercodi. 

Maccaruni ncasati co lo butirro - Pommadoro mbot- 
tunate a lo furno - Pesce fritto. 

29* Giovedi. 

Zijppa d' erve - Bollito de pulle — •*■ Arrusto de bra- 
sciolette. * 

30* Viernadi. 

Bisi co le pommadore - Porpette <Je pesce - Moli- 
gnane mbottunate e fritte. 

3-|. Sapato. 

Frettata de vermicielli - Pesce a lo tiano - Ova fritle. 

SETTEMBRE. 

\. Dommcneca. 

Maccaruni ncasati , e zuchillo - Stufato -Pizza ru- 
steca. 
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2- ltlunned\: 

Menesla verde- Bollito - Fritto de grasso. 
3. Martedi. 

Pasta firm ncasata e brodo , de lo slufato - Slufato 
de braseiole - Arrusto de cos talc. 

4- Micrcod). 

Menesla de Cusulilli a cornicella co le pommadore - 
Frettala co la mozzarella - Arrusto de pesce. 

5- Qiovedi. 
Maccaruncielli - Pullanche a lo tiano - M ulignane a, 

la parmesciana. 

6« ViernadU 

Risi co le pommadore - Lacierti ammollecati - Ova 
fritte. ' • '• 

7- Sapato. 
Torzelle co V uoglio - Frettala co la cepolla - Pesce- 
fritto. 

8. Dommeneca. 

Zuppa d' erve - Bollito de vaccina , e salato - Zizza 
ncrattinata. 

9. Llunnedi. , 
Vermicielli ncasati - Porpette a lo tiano - Arrusto de 
poilast. 

\Q. MarledL 

Menesta verde -Bollito- Arrusto de brasci'oletle. 

\\. Miercodt. 
Zuppa co lo brodo de pesce - Porpette de pesce - 
Ova co la sauza a la franzese. 

42- Giovcdt. 
Maccaruni - Stufato - E fritto de grasso. 

13. Viernadt. 
Fasuli verdi monnati co le pommadore - Pommadore 
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a lo furno mbottunatc - Cocozza de Spagna friiU 
co la sauza acre e doce. 

14- Sapalo. 
Frettata de vermicielli - Pesce a lo tiano - Ova co 
la mozzarella. 

15. Dommencca. 
Zappa - Bollito - Pi/,za doce. 

1fi. LI untied). 
Maccaruni - Stufato - Fecato frilto. . 

17. Martcdi. \ 

Menesta verde - Bollito - Arrasto de pulli. \ 

18- Miercodl Q. T. 
Vermicielli co le pommadore - Baceala rapasticcio - 
Frettata co la cepolla. 

19' Giovcdi. 
Lasagne stufate - Brasciole a lo tiano - Pizza doce. 

20- Viernadi Q. T. 

Zuppa co lo brodo de pesce - Porpette de pesce a 

lo tiano - Zeppolelle fritte co V alice salate. 

21. Sapalo. Q. T. 

Ilisi co lo caso y e ova - Ova co He pommadore - 

Baceala fritlo. 

22' Dommcneca. 
Menesta verde - Bollito - Arrusto de costate. 

23- Llunnedi. 
Maccaruni - Stufate - Slenteoiello arrostuto. 

24. Marled). 
Zuppa - Bollito - Cassuola de nteriora de pulli. 

25- Miercodi. 
F&ulillt agresta, ma tienneri , co la cepolla - Funci 
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provola. 

26- Giovedt. " w ' r ^ ^ 

Strancolaprieveti - PorpeUe a lo tiaoQ - Pizza doce, 

27* Viernadi* % 
'YermicielU eo le pommadore,-Otra fritte - Baccala 
arrostuto. 

28- Sapato. 
Zappa co lo brodo de pesce-Pesce a lo tiano- 
Fritto de pane , e cocozzielli. 
29- Dommcneca.. 
Macc^ruDi de zila - GulloUa a lo tiano - Jancomagni. 

30- Lliitmedi. 
Menesta verde - Bollito co la sauza de pommadore- 
Pizza rusteca. 

QTTORRE, 
\. Martcdi. 
Maccaruni - Stufato - Arrasto de Brasciole* 

2* Miercodi. 
Zuppa d'erve-.Pesoe. vqJliHo-Qva, co la sauza. 

3*. Giovcdi. 
Pasta fioa dint 9 a lo brodo de la stufalo . - Stufato,- 
Fritto de grasso. 

4* Viernadi. 
Vruoccoli co zuco de Kmope e, uoglio - Pesce a la 
iiano - Ova fritte^ 

5* Sapato. 
Vermicielli co le pommadore - Baccala mpasticcio - 
Cauzuncielli co la mozzarella. 
6, Domtneneca. 

-Lasagne stufale - Galliae a lo tiano- . ^rrustc^ de 
qua rlicielli. 
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7. LlunnedU 

Menesia verde - Bollito - Arrusto de scorze. 

8. Martedl . 

Maccaruni - Stufato de vaccina - Fritto de grasso* 
■.': d- Micrcddi. 

Zappa de pesce - Porpette de pesce - Funci ncaa- 
suola. 

40* Giovedu 

Uglia a la spagnola - Bollito de vaccina, 6 pulli- 
Arrusto de cerVellate; 

41. Vternadu 
Vruoccoli zoffritjti - Ova co la sauza - Baccala fritto. 

42- Sapalo* 
Ciceri , e tagliarclle - Pesce a lo tiano - Fritto de 
vorracce co la pastetta. 

43* Dommencca. 
Maccaruni - Stufato - Bucchiootti de sceroppata. 
44» Lliitmedi. v 

Meaesta, verde - Bellito - Cazuni fritti. 
45. Martcdi. 

Cannarunctelli ncasati - Stufato - Arrasto de quarti- 
cielli. 

46* Micrcodh 
Fasuliir agresta - Cassuola de fuuci - Pesce fritto. 

i7* Giovedi. 
Lasaghe stufate co le cervellate - Gallotta a lo tia- 
no -Pizza doce. 

48- Viernadi. 
Vruoccoli co zuco dk limooe e uoglio - Pesce vol- 
luto co la sauza - Zeppoleile de baccala fritte. 
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i9f Sapaio* 
Vennicielli ncasati co la sauza de pootypadctre - Pe*- 
see a lo tiano - Ova fritter 

20 • Dommencca. 
2 up pa d' erve - Boll i to - Pizza rusteca* 

21. Llunncdii. 
Maccaruni - S tufa to - Fritto de grasso. 

22- Martedt. 
Menesta verde - Bollilo - Arrusto de co state* 

, 23 • Miercodii, 
Risi co caso, e ova - Zeppolelle d* alice salate frit- 
te- Arrusto de pescc* 

24» Giovcdi* 
Viermicielli ncasati co lo brodo de lo stufato - Bra-* 
sciole a lo tiano - Stenteniello arrostuto* 

25 • Viernad\> 
Zuppa co lo brodo de pesce-Pcscc a lo tiano- 
Baccala frtpasticcio* 

26- SapatOk 
Pasta fina co le tonninole - Porpette d' Ora- Peace 
fritto* 

27* Dommenccd* 
Maccaruni -Stvfkto - Pizza doce* 
28* Llunnedii 
Menesta de vruoccoli - Bollito - Certdlate arrostute* 

29* Martedi. 
Menesta de frutti tagliati - Stufato - Fritto Je grasso . 

30. Miercodn 
Tagliarielli , e boncole - Calamari ncassuola - Pizza 
rusteca. 

* 3<* G*Werf/-**-Vigiiia* 
Maccarurie ttcasatt co Id butirrd - Ova co le pom- 
madore - Pcscc fritto. 
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NOVEMBRE. 

1. Vicrnadi. 

Fasuli sicchi co V uoglio , acci , c potrosiuo - Por- 
peltc d' ova - Baccalli fritto. 

2. Sapato. 

ftisi co le pommadore - Frettata co la cepolla- Ar- 
ms to de pesce. 

3- Dommcncca. 

Maccaruni - Porpette a lo tiano - Pizza doce* 

4. Llunncdi. 

Menesta verde - Bollito - Fritto de grasso* 

5. Martcdi* 

Pasta fina dint' a lo brodo de lo stufato - Stufato 
de vaccina - Arrusto de cervellate. 

6- Miercodi. 

Nnemmiccoli co le borracce e uoglio - Pesce ntor- 
tiera - Ova fritte. 

7- Giovedi. 

Zuppa d' erve - Galline vollute - Quarticielli a lo 
furno. 

8- Vicrnadi. 

Vruoccoli zoffritti - Baccala mpasticcio - Ova co la 
sauza acre , e doce. 

9. Sapato. 
Zappa de pesce - Pesce a lo tiano - Fritto de cau- 
lisciore. 

10- Dommeneca. 
Menesta verde - Bollito - Feca to fritto. . 
41. Llunnedi. 

Lasagne ncasate , co la mozzarella , cervellate ', e 
po stufeie r Br^sciole a lo tiano - IXleriora de 
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pulli co li funci-Frilto de grasso- Gallotta & 

lo furno- Pizza doce (1). 

12. Marledi. 
2uppa die zoffrito - Galline a lo tiano - Cauzunciet- 
li fritti. 

13 i Micrcbdi. 
Risi Co caso , e oVa - Pesce VolIutO co Uoglio , €l 
xuco de limone - Ova co la mozzarella. 

44- Giovedik 
Maccaruni ocasali , e zuco - Stufoto de vaccina - 
Zizza fritta. 

15* Vkmadh 
Zuppa de peace -Pesce a lo tiano -Ova fritter 

16* Sapatoi 
Vruoccoli co uoglio, e zuco dfe limohe - Ota ttisttt 
co la sauia - Baccala a la caonaruta* 

17. Bommenec&i 
Vermicielii ncasati > e lo brodo - Pulll a Id tiano * 
Fecatielli de puorco arfostuti* 

48* Lluntiedii 
Menesta verde - Bollito - Stenteoiello arras tu to ♦ 

19, Martedu 
Cannaruncielli ncasati - Porpctte a lo tiaQO-Iancd- 
magna. 

20 • MiercodU 
Pasta fina co te tonninole - Porpette a ova - Fritto 
de pesce. 

21. Ciovcdii 
Uglia a la Spagnola - Bollito de vacca - Arrusto do 
pulli. 

(t). E cliesta e n'auta accezione a la revola , pecchd 6 
chella bella Jornata de lo S. Martino. . 
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Ciceri , e tagliarelle - Ova co la mozzarclla - Bac- 
cala fritto. 

23* Sctpato. 
Pasta fina ncasata co lo brodo de pesce - Pfc$ce' 4 
lo tiano - Cauzuncielli fritti. 

24- Dommcneca. 
Maccaruni de zita- Stafato - Arrusto de pulli. 

25- Llunncdi. 

Menesta verde - Boll i to co la sauza a la franzese - 
Arrusto de fecatielli de puorco. 

26- Martcdl. 

Kisi dint' a lo brodo de lo stufato - Brasciole a la 
tiano - Cervellate arrostute. 

27- Miercodi. 
Zuppa de pesce - Pesce mpasticcio - Cocozza de Spa* 
goa co la sauza. 

28* Giovcdi. 
Strangolaprieveti - Stufato - Arrusto de scorze. 

29. Viernadi. 
Fave sccche co la cepolla - Baccala a lo tiano - Ova 
co la mazzarella. 

30* Sapato* 

Tagliarielli e boncole - Porpette d' ova - Pesce fritto. 

D I C t M B R E. 

4. Dofnfneneca. 

Metitista verde - BoiUto - Costate arrostute. 

2. Llunnedt. 
Zappa de xoffritto - Braseiole de puorco a lo tia- 
no * Pizza rusteca. 
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%>. Marled}. 
Maccaruni - Stufato - Arrtisto de brasclole* 

4» Miercodi. 
Zuppa do pesce - Porpette de pesce - Carduni a la 
parmesciana. 

5- Giovedi. 

Zuppa d' erve - Boll i to de pulli - Feletto de puor- 
co arrostuto. 

6- Viernadi— Dijuno 

Menesta de fasuli co 1' uoglio , acci > e petrosino - 

Baccala co la sauza-Ova fritte. 
9 7. Sapalo— -Vigilia. 

Vcrmicielli zoffrilti co 1' alice salate - Ova toste co 
la sauza - Baccala friito. 

8- Dommcncca. 
Maccaruni de zita stufati - Gallotta a lo tiano - 
Pizza doce. 

9- Llunncdi. 

Menesta verde - Bollito - Coscetta a lo fur no, 
40- Martcdi. 

Pasta fina ncasata - Brasciole a Lo tiano -Arms to 
de sacicce. , 

\\. Miercodu 

NnemmiccoK - Caulisciore ncassuola de scammaro - 
Arrusto de pesce. 

12* Giovedi. 

Menesta de vnioccoli - Bollito de vacca, e de puor- 
co - Fritto de grasso. 

13- Viernadt— Dijuno. 
Ciceri , c laganelle - Baccala mpasticcio - Ova Mite. 
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44* Sapato— Dijuno. 
Zuppade pesce - Porpette de pesce - Fritto decau* 
lisciore. 

15- Dommencca. 
Vermicielli ncasati - Porpette a lo tiano - Fecato de 
puorco arrostuto. 

]Q. Llunnedi. 
Uglia a la Spagnola - Bollito co la sauza verde - 
Fritto de grasso. 

17. Martedt. 
JVisi dint' a lo brodo de lo stufato - Stufato - Acci 
a la parmesciana. 

18* Miercodl Q. T. 
Fasuli - Baccala a lo tiano - Cauzuncielli fritti co la 
inozzarella. 

19. Giovcdt. 
Maccaruni - Stufato - Arrusto de costatelle de puorco- 

20* Viemadi Q. T. 
Pasta fina co le tonninole - Pesce mpasticcio - An- 
quille fritte. 

21. Sapato. Q> T. 

Zuppa de pesce - Pesce a lo tiano - Ova fritte. 

22. D&mmcneca. 

Menesta verde - Bollito -Feletto de puorco arrostuto. 

23- Lhtnncdi. 
Maccaruni - Stufato - Fritto de grasso, 
24. Martedt, 
_ Vigilia de lo S. Natale. 

VruoccolL zoffritli - Vermicielli co V alice salate - 
Pesce a lo tiano - Pesce mpasticcio - Fritto d' aa- 
quille , e auto - Arrusto de Capetune - Nsalata 



Digitized by VjOOQIC 



AS6 

acconciata de caulisciore, aulive chiapparielli ec. - 

StrulToli. 

25- Miercodi. 

Nasceta de Io S. Messia. 

Mcnesta de vruccoli , e cecorie - Bollito de vacca y 
Capune , Salato e Sacicce - Capune a lo tia- 
no - Fritto de grasso - Arrusto do fclelto de 
puoreo ma chillo de Sorriento , e na psalaia - 
Pizawr dace, 

26* Giovedi. 

Iff accaruni - Capuni a lo liano - Arrusto defecatieV- 
li de puoreo* 

27 • Viemadu 

Menesta de yruoccoli zoffritti - Pesce cola sauza - 
Zeppolelle co l'alioe sal ate. 

28 < Sapato, 

NoemmiccoH co le vorracce - Ova fritte - Arrusto 
de pesce • 

29* J^ommeneca. 

Maccarum - Porpette a lo tiano- Fritto de grasso. 

30* LlunnedU 

Menesta verde-Bollito de puoreo , e puHi- Arru- 
sto de costate, 

31 . Martedl. 
Lasagne stufate - Brasciole a lo, tiano -Pizza doce. 
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1TSBICE 



PARTE PRIMA. 



Cap- I. CsOME dev" esserc formata efornila la Cu- 

cina Pag. 1 

Zista delta rame ed altri uttns'ili 2 
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